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Preparar aperitivos y bebidas 
para una fiesta puede ser una 
tarca desalentadora, En este libro 
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también consejos prácticos que Ao 

sugerencias acerca de ingredientes vi 'Y 

alternativos. Sin duda alguna, | 
con las recetas de este libro su 
fiesta tiene el éxito asegurado 
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Vara principiantes Para cocineros con poca experiencia Para cocineros avanzados 


da cú asa 


medidas se expresan en gramos y listos, Además, se emplea la taza 
acidad de 250 ml ranso para ingredientes líquidos como sólidos. El peso medio 
delos huevos a emplear en las receta es de 60 g. La capocidad y el peso de las conservas 


Unidades de medidas y abreviaruras 
Taza =250 ml 


Cucharada 
Cucharadita 


olmada o 20 ml 
vucharilla de café rasa o $ ml 


-uchara sopera po 


. zamo 
kg Jogramo 
mi = mililitro. 

1 = litro 
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DELICIAS 


DE FIESTA 


PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


Fácil y entretenido 


robablemente crea que el arte de la cocina 

es monopolio exclusivo de los cocineros 

profesionales. En absoluto. Por muy limita- 
das que scan sus habilidades culinarias, sáqueles el 
máximo provecho y prepare a sus amigos una 
velada inolvidable. Con los invitados apropiados, 
la comida adecuada (dentro de sus posibilidades) y 
una actitud positiva, nada puede salir mal. Planée- 
lo todo con tiempo y obtendrá un éxito seguro. 


A 


Cualquier fiesta, grande o 
pequeña, requiere 

uena organización. 
Escriba en una lista todo 
aquello que piense 
cocinar y los ingredientes 
necesarios para ello. 
Prepare un horario 
detallado de los dos días 
anteriores a la fiesta. 
Realice algunas tarcas con 
antelación, tales como 
hacer la compra (comida, 
bebidas, vasos y servicio 
de mesa) o empezar a 
preparar ciertos platos. 
Así evitará en gran parte 
el estrés que suele surgir 
en el último momento 
pues, si algo sale mal, 
tendrá tiempo para 
rectificar. 

Las compras de última 
hora sólo sirven para 
perder tiempo, energías y 
dinero. Olvide también 
las prisas en la cocina. 

:amente logrará que 


la masa no una bien, que 
la salsa se queme o que la 
leche se derrame. 

El día del evento -ya 
sca un cóctel, una 
recepción o una fiesta de 
despedida en la oficina- 
resérvelo para poner la 
mesa, enfriar las bebidas, 
colocar las Mores y los 
adornos, y acabar de 

reparar la comida. De 
a lista de la compra, 
puede dejar para este día 
Ía fruta, la verdura fresca, 
los ingredientes de la 
ensalada y las flores. 

En este libro encontrará 
aperitivos adecuados 
para todo tipo de fiesas, 
apetitosos y fáciles de 
comer, Hemos 
descartado los típicos 
canapés sin consistencia 


cuyos ingredientes 


Tostadas de gambas (arriba), Dim sims (derecha), 


acaban siempre sobre la 
alfombra, o esas tartas 
cortadas en pedazos 
demasiado grandes y con 
rellenos casi líquidos que 
constituyen todo un 
peligro para el vestido de 
seda favorito de una de 
sus invitadas. 

Los invitados estarán de 
pic, con un vaso en una 
mano y, quizás, un bolso, 
un niño o un montón de 
papeles de los que preo- 
cuparse, Necesitarán bo- 
cados que puedan comer 
sin problemas, sin migas, 
sin que nada se derrame, 
y desde luego, sin plato, 
cuchillo o tenedor. 


El esencial factor 
práctico 


Las recetas que incluímos 
se caracterizan por ser 
prácticas y fáciles de 
preparar. Las tartaletas, 
algunas salsas, rellenos e 
incluso coberturas 
pueden preparas con 
uno o dos días de 
antelación. Mención 
aparte merecen las 
marinadas, que le 
facilitarán el trabajo 
ablandando y dando 
sabor a la carne, el pollo, 
el pescado o la fruta 
durante varias horas o 
toda la noche, mientras 
usted se encarga de otros 
asuntos, Ensarte los 
trozos de carne, pescado 
o fruta en brochetas y 


Rollitos chinos (izquierda)(vea recetas en pág-52) 
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áselos unos minutos 
anzes de servirlos. Sabrán 
como si hubiera 
invertido mucho más 
tiempo en su 
preparación. 

Si las prisas representan 
un grave problema, 
decidase por” 
productos adquí 
tiendas de comidas 
preparadas. El pesto, la 
pasta de aceitunas o la 
pasta tahíni no pueden 
faltar en su despensa. 
“También los hojaldres, 
diferentes tipos de pan y 
masas de repostería se 
pueden guardar en el 
Song larante 
varias semanas y 
utilizarlos en cualquier 
momento. 


La despensa 


Una despensa bien 
provista es fundamental 
para hacer más eficiente 
el proceso de 
preparación. Así pues, 
eche un largo y detallado 
vistazo a la suya para 
reponer productos 
esenciales como 
«concentrado de tomate, 
tomates en lata, frutas en 
«conserva, salsas 
aromáticas, 
mayonesa y una 
ran variedad de 
< y vin 
las hierbas que 
cowverticin 
platos más senci 
en platos de lujo. 


Ponche especial 
Este ponche es 
perfecto para ocasiones 
especiales, Vierta el 
Chas imuy foo; Ji 
antes de servit. No es 
necesario añadir hielo. 
Con estas cantidades 
obtendeá bebida para 
12 personas. Dóblelas 
si desen una mayor 
eantidad de ponche. 


250 y de fresas 


2 cucharadas de azúcar 


180 ml de brandy 

180 ml de Coinsrean 

2 botellas de cava de 
750 ml cada una 


1. Lave las fresas - 
riendo por la mitad 
las más grandes- y 
póngalas en una 
ponchera. Espolvoree 
con el azúcar, 
2. Vierta el brandy y el 
Cointreau y remueya 
con cuidado. Déjelo en 
la nevera, tapado, 
durante varias horas. 
3. Antes de servir el 


che, añada el cava 
Fay fo. 


y calientes, incluso en las 
épocas de calor, La 
varicdad es fundamental. 
Cuente con tana amplia 
gama de sabores (de los 
más suaves a los més 
picantes), cexturas (finas 
o crujientes) y, por 
supuesto, no olvide el 
aspecto de la comida. 

Si todo es verde y 
marrón, difícilmente 
conseguirá abrir el 
apetito de sus invitados; 
no olvide poner una nota 
de color, Calcule de 6 a 
8 tipos de aperitivo por 
cada 20 personas. La 
presentación es también 
muy importante 
utiliza un servicio 
atractivo y al mismo 
tiempo resistente, logrará 
ercar la atmósfera 
adecuada. 


Bebidas 


En este punto, la 
organización es 
fundamental. Algunas 
licorerías disponen de 
servicio de devolución de 
bebidas. Otras, alquilan 
la cristalería e inclu- 
so proporcionan 
camareros. Diga a 
su proveedor cuánta 
nte acudirá a la 
hesta y agrúpelos 
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por edades. Explíquele 
también qué tipo de 
comida se servirá. Con 
esta información, el 
proveedor deducirá 

Hícilmente lo que usted 
necesita. Si prefiere 
hacerlo sin ayuda, 
recuerde que una botella 
de vino de 750 sl 
proporciona 6 vasos 
mientras que una borella 
de750 sl defcon de 
25 a 30. En un par 
Son un babes 
moderado consumirá 
media botella de vino, 
En una fiesta informal 
en la que se sirve sobre 
todo cerveza, calcule tres 
por persona. Si el 
acontecimiento ha de 
durar unas tres o cuatro 
horas, ajuste las 
cantidades, pero 
asegúrese de que la 
comida y la bebida no 
dejan de circular. 

Tenga siempre 
disponible grandes 
cantidades de bebidas sin 
alcohol y agua mineral, 
en especial si hay niños o 
adolescentes. Si hace 
calor, sus invitados 
reclamarán litros y litros 
de cllas. Los zumos 
naturales de verduras y 
frutas son muy 
apreciados en fiestas al 
aire libre, en un barco o 
<n la playa. Realícelos 
usted mismo con una 
Iicuadora, Los resultados 
merecen la pena. 

Utilice grandes trozos 
de hielo para enfriar los 


Ponche Pimmn's 


Mantenga todos los 
ingredientes muy fríos 
y añada el zumo de 
naranja y el cava justo 
antes de servir. Con las 
cantidades indicadas, 
obtendrá ponche para 
12-16 personas. Sírvalo 
en vasos anchos. 


hielo 
375 ml de Pimms n%. 2 
375 mi de Southern 


asp 

180 ml de vermut dulce 

180 ml de ron blanco 

375 ml de zumo de 
naranjo 


da 
a as 


1. Ponga el hielo en la 
onchera, Añada el 
imens, el Southern 

Comfort, el vermur y el 

10m. Mézclelos bien. 

2. Viecta el zumo de 

aran y eva 

a fruta y las 
dales de limón y 


naranja y sírvalo 
once: 


ponches. No utilice 
cubitos pequeños, pues 
al fundirse rápidamente 
diluirían la bebida. 

No abuse de los 
refrescos con gas; suelen 
ser demasiado dulces y 
enmascarían el sabor de 
la comida que con tanto 
esmero ha preparado. 

Si en el momento de la 
fiesta su nevera está a 
rebosar y no queda 
espacio para las bebidas, 
ES 
colocando las borcllas de 
vino, cerveza o refrescos 
en un gran cubo de 

lástico con hielo. 

¡ilice 10 kilos de hielo 
por cada 24 botellas de 
lee 

ye los adornos de 
Pica 
Si dispone de sus propios 
árboles frutales, mus 
mejor. Corte en rodajas 
limones, limas y naranjas 
y onéls pos capas en 

andejas llanas, 

separando cada capa con 
len transparente. 

Si han de acudir más de 
20 invitados, conviene 
que contrate a alguien 
para servir bebidas y 
quizás también la 
comida. Ana di 
conseguir la ayuda 
lin amigo adela 
familia. Haga lo posible 
para no complicarse la 
vida. En una gran fiesta, 
invitados y anfitriones 
disfrutan por igual. 
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BROCHETAS Y FONDUES 


Brochetas y fondues 


as fondues son perfectas para cualquier fiesta. 

| Distribuya los ingredientes para mojar -trozos 
Ide baguette, verdura fresca o blanqueada, | 
frutas o trozos de bizcocho- a lo largo de una mesa 
situada en una esquina de la habiración. Deje que 
los invitados se vayan sirviendo. Proporcióneles 
tenedores para fondue y brochetas. Vigile y 
remueva la fondue para que no se queme. También 
puede trasladar su contenido a un bol y dejar que 
pase de mano en mano. 


DS 


Bagna cauda | Fiasta que ésta se derrita. 
| Mézclelos en una 


Tiempo de preparación: picadora y añada las 


20 minutos yemas. Continúe 
Tiempo de cocción: | bariendo hasta que la 
10 minutos mezcla espese, 
Para 10 personas 2. Vierta la crema en un 
e recipiente especial para 
Xx fondues y llévela muy 
lentamente a ebullición. 
Sírvala con verduras o 
45 g de anchoas, escurridas | pan ensartado en 
y picadas Rchato También 
3 dientes de ajo, majados | puede servir la crema cn 
100 de manseguilla un bol. 
sin sal 
2 yemas de huevo Nota: La cantidad de 
verdura cruda en bastonei- | Bagna cauda que se 
llos de 5 cm de longitud — | obtiene es limitada, pero 
debido a su intenso sabor 
1. Caliente en un cazo — | será suficiente para el 


las anchoas, el ajo número de personas que 
majado y la mantequilla. | se especifican, 


Bagna cauda (arriba), 
Fondue de queso (abajo, vea receta en pág. 8), 


SN 
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Fondue de tomate 
y aceitunas 


Tiempo de preparación: 
40 minutos 
Tiempo de cocción: 
30 minutos 
Para 15-20 personas 
po 
1 cucharada de aceite de 
oliva 
1 cebolla, picada 
1 dierae de ajo, majado 
2 cucharaditas de hojas 
de orégano secas 
1 cucharadita de pimienta 
800 g de tomates en lata 
34 1aza de puré de tomase 
M4 taza de aceitunas picadas 
verdura en bastoncillos 


1. Caliente accito en una 
cacerola, Sofría la cebolla, 
el ajo, el orégano y la 
panic mál Pra que 
cebolla se ablande. 
Añada los tomates, 
troceados y sin piel, y cl 
puré de tomate. 
2. Lleve a ebullición, | 
el fuego y deje cocer la 
mezcla sin tapar hasta 
que se reduzca a la mitad 
se espese. 
3. Bata la mercla de 
tomate en un tobor de 
cocina hasta que sea fina. 
4. Vierta la crema en un 
recipiente para fondues y 
llévela lentamente a 
ebullición. Agregue las 
aceitunas. Sirva la fondue 
en el mismo recipiente o 
en un bol, acompañada 


| 


Fondue de queso 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 
'empo de cocción: 
10 minutos 
Para 10-15 personas 


e 

2 tazas de cheddar rallado 

2 tazas de gruyere rallado 
1 taza de parmesano 
vallado 

%4 taza de harina 

2 cucharaditas de mostaza 
en polvo 

2 1azas de vino blanco 

2 cucharaditas de mostaza 
de Dijon 

baguertes en dados 


1. Mercle los distintos 
quesos, la harina y la 
mostaza, En el recipiente 
especial para fonduc, lleve 
el vino lentamente a 
ebullición. Agregue 
cucharadas de queso, 
removiendo tras cada 
adición, hasta fundirlo. 

2. Una vez la crema haya 
espesado, incorpore la 
mostaza de Dijon y 
sazone con pimienta. 

3. Remueva hasta que la 
fondue no tenga grumos 
y burbujec. Manténgala 
Sobre el fuego. Para untar 
los trozos de pan, utilice 
tenedores de mango 
largo. Si desea organizarse 
mejor, prepare esta 
fondue la víspera en un 
cazo y guárdola en la 


nevera. No olvide 
calentarla en el recipiente 
especial para fondue. 


Fondue 
de espárragos y 
bacon 


Tiempo de preparación: 
30 minutos 

Tiempo de cocción: 
20 minutos 

Para 15-20 personas 


pe 


30 y de mantequilla 
a taza de harina 
1% 1azas de leche | 
350 y de espárragos 
Cal coros 
y troceados 
lonchas de bacon 
cocido, en trocitos 
pimienta molida 
verduras de temporada 


1. Derrita la mantequilla 
en el recipiente para 
fondue, añada harina y 
mencle bien. Cueza, 
removiendo, 1 minuto. 

ta poco a poco la 
leche sín dejar de remover 
hasta que se forme una 
crema espesa. 

2. Incorpore el bacon y 
los espárragos y sazone el 
conjunto con pimienta. 
Sirva esta fondue con 


verduras ligeramente 
caldad 


| Fondue de espárragos y bacon (arriba), 


de pan o verduras. 
| Fondue de tomate y aceitunas (abajo). 


BROCHETAS Y FONDUES 
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Fondue de 
chocolate 
Tiempo de preparación: 


30 minutos 
Tiempo de cocción: 
20 minutos 
Para 12 personas 


po 
250 g de requesón 
250 g de chocolate negro 
Y raza de nata espesa 
30 q de mantequilla 
sin sal 
1-2 cucharadas de licor 
de cacao o brandy 
frusa fresca de temporada 


1. Baca el requesón en 
una batidora eléctrica 
hasta que adquiera 
cremosidad. 
2. Viértalo en un 
recipiente para fondue, 
incorpore el chocolate 
rallado, la nata y la 
mantequilla, Remueva a 
fuego lento hasta lograr 
tna crema de speco 
1omogénco, Agregue cl 
eee nas 
3. Sirva la fondue con 
barquillos y frutas 
ensartadas en brochetas. 
Si pone la crema en un 
bol, los invitados podrán 
servirse ellos mismos, 


Nota: Añada Y taza de 
chocolate blanco rallado 


y logrará un sabor más 
Intenso. 


Brochetas de 
frutas con crema 


de yogur 


| Tiempo de preparación: 
40 minutos 

Tiempo de cocción: 
15 minutos 

Para 12 personas 


ze 
1 canastilla de fresas 
medio melón pequeño, 
pelado y en cu 
2 pláarios pelados y 

en rodajas 
2 manzanas en dados 
24 granos de uva blanca 
2 laca de zumo de 
naranja 


1 cucharada de miel 


Crema de yogur 
Maca de nasa montada 
200 y de yogur natsral 
2 cucharadas de miel 
e cucharadita de nuez 
moscada molida 
1 pizca de canela en polvo 
Ye cucharadita 
de pimienta de Jamaica 
4 cucharadiza de jengibre 
molido 


1. Ensarte las frutas en 
brochetas. 

2. Riéguclas con la 
mezcla de zumo de 
naranja y miel y áselas a 
grill moderado, dándoles 
una vez la vuelta. Sirva las 
brochetas recién hechas y 
con la crema de yogur, 


Fondue de chocolate (equina superior izquierda), Brochetas de 
rutas (ouperior derecha), Melón con jarabe de jengibre (abajo). 
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3. Para preparar la crema, | 


ponga todos los 
ingredientes en un bol y 
méxclelos bien. 


Nota: Corte y ensarte las 
frutas en el último 
momento. Ricgue los 
trozos de manzana 
látano con zumo de 
limón para evitar que 
ennegrezcan. 


Melón con 

jarabe de jengibre 

Tiempo de preparación: 
40 minutos 

Tiempo de cocción: 
ninguno 

Para 25 personas 


< 
1 melón charentés, 
partido por la mitad 


£melón honeydew 
media sandía pequeña 
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Jarabe de jengibre 

1 taza de azsicar extrafino 

1 raza de agua 

2 cucharadas de bra 

2 cucharadas de jengibre 
enjarabe o en hcor 


1. Retire las semillas a los 
melones y la sandía; con la 
ayuda de un vaciador, 
forme bolitas con la 
pulpa, Introdúzcalas en 
un bol grande, tápelo y 
déjelo enfriar cn la nevera. 
2. Para preparar el jarabe 


de jengibre, ponga a fuego 
lento un cazo con cl agua 
y el aztcar y espere a que 
ésta se disuelva. Deje 
hervir el jarabe hasta que 
se espeso ligeramente. 

3. Añada el brandy y el 
jgabe de enbre y ira 
el conjunto sobre la 
bolitas de melón. Tape y 


reftigere. 
Ear labs de 
melón y sandía co 


brochetas de bambú y 
sirvalas. 
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Fondue de 
caramelo 
Tiempo de preparación: 
30 minutos 
Tiempo de cocción: 
20 minutos 
Para 12 personas 


< 

% taza de aziicar extrafino 
Y taza de azúcar terciado 
46 taza leche condensada 
2 cucharaditas de fécula 


de maíz 
1 taza de nata espesa 


1. Caliente en una cace- 
rola a fuego lento ambos 
tipos de azúcar hasta que 
se disuelvan. Retire este 
jarabe del fuego. Diluya 
la Fécula de maíz en una 
pequeña cantidad de 
[caia 

2. Añada esta mezcla 
Junto con la mata al 
Jarabe reservado. 

3. Agregue el resto de la 
leona 


devuelva la cacerola al 
fuego. Se formará un 
pequeño grumo. 

4. Remueva constante- 
mente a fuego lento 
hasta disolver dicho 
grumo. Cuando la crema 
adquiera consistencia y 
color de caramelo, 
viértala en el recipiente 
para fondue, removiendo 
a menudo para evitar 
que se pegue, Sírvala de 
inmediato, acompañada 
de trocitos de fruta en 
brochetas. 

Recuerdo que, si lo 
desca, puede servir la 
fondue co un cuenco, 


Nota: Como deliciosa 
alternativa, cubra los 
helados con esta crema. 
Tapada y en la nevera, se 

»serva un máximo de 
3 semanas. Caliéntela 
ligeramente antes de 
wtilizara. 


Fondue de caramelo. 


BROCHETAS Y PONDUES 
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1, Para preparar la fondue, disuelva ambos 2. Añada a la cacerola la mezcla de leche “3. Incorpore la leche condensada restante y 
vipos de uscar en una cacerola grande. condensada y fecula junto con la nata. remuévalo todo bien. 


4. Disuelva el grumo de caramelo removiendo 
a ficego lento. 
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Albóndigas 
con salsa de yogur 
a la menta 


Tiempo de preparación: 
40 minutos 

Tiempo de cocción: 
10 minutos 

Para unas 30 brochetas 

x 

500 y de carne picada de 
cordero 

2 cucharadas de menta. 
fresca picada 

2 cucharadas de perejil 
picado 

LE cucharadita de cilantro 
molido 

1 cucharadita de 
cardamomo molido 

1 pizca de pimienta 


Yogur a la menta 

1 taza de yogur natural 

2 cucharadas de zumo 
de limón 

2 dientes de ajo, majados 

1 cucharada de menta 
picada 

E cucharada de cilantro 
fresco picado 


1. Mezcle bien los 
ingredientes y forme 

60 albóndigas. Ensártelas 
de 2en 2 en brochetas y 
déjclas enfriar en la 
nevera. 

2. Áselas 10 minutos en 
el grill bi . 
Strvalas con la sals 
3. Para prepararla, mescle 
todos los ingredientes y 
páselos a una salsera, 
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Gambas en 
salsa satay 
Tiempo de preparación. 
30 minutos 
Tiempo de cocción: 
3 minuros 
Para 30 brochetas 


EL 


30 gambas grandes 


| salsa satayo 


Ya taza de sultanas 
picadas 

La taza de nous pasas 
picadas 

Lraza de cacahuetes, 
picados 

2 cucharadas de jengibre 
fresco rallado 

3 dientes de ajo majados 

1 cucharada de salia 
de guindillas 

Y taza de vinagre 

Y 1aza de azúcar 

5 cucharadas de manteca 
de cacahuete 

5 tazas de agua 


1. Pele las gambas 
respetando las colas y 
retíreles el hilo intestinal 
2. Para la salsa, caliente 
zodos los ingredientes en 
una sartén hasta que se 
disuclvan. Baje el fuego y 


déjelos cocer 30 minutos, 


removiendo de vez en 
cuando. 

3. Ensarte las gambas de 
una en una en palillos o 
pequeñas brochetas y 
píntelas con la salsa. 


Ásclas a grill fuerte entre 
2 y 3 minutos, dándoles 
la vuelta a menudo. a 
las gambas con salsa satay 
adicional. 


Brochetas 
a la japonesa 


| Tiempo de preparación 
20 minutos + 1 noche 
en adobo 

Tiempo de cocción: 
10 minutos 

Para unas 60 brochetas 

2 

1,5 kg de muslos de pollo 
en filetes 

Ya taza de sake o vino 
blanco 

74 tao ele and desea 

34 taza de jerez dulce 

2 cucharadas de aceite 

1 cucharadita de jengibre 
fresco sroceado 

arc rida meltla 

1 manojo de cebolleras 

1 cucharadisa de azúcar 


1. Corte el pollo en 
dados pequeños, Mezcle 
el resto de ingredientes 


un bol de cristal. 
Agrgoe la carne, pe 


da la moche en la nevera. 
3. Ensarte el pollo en las 
brochetas, alternando con 
srozos de cebolleta de 
unos 2 cm. Áselas entro 

5 y 10 minutos, hasta que 
se doren. 


Albóndigas con salsa de yogur (arriba), Gambas en salsa 
satay (centro), Brochetas a la japonera (abajo). 


excepto las cebolleras- en. | 


y déjelo marinar to- | 


BROCHETAS Y FONDUES 
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Brochetas de 
berenjena 
Tiempo de preparación: 
1 hora + 1 noche 
en adobo 
Tiempo de cocción: 
10 minutos. 
Para 30 brocheras 


= = 
1 berenjena grande 
1 pimienao rojo grande, 
partido y sin semillas 


Y raza de hojas 
de albabaca en juliana 


PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


tiras de berenjena y 
pimiento, tape el bo] y 
déjelo marinar en la 
nevera toda la noche, 
Ensarte las verduras 
marinadas en brochetas y 
áselas al grill. Sirva 
inmediatamente. 


Pinchos de carne 
al estilo malasio 


Tiempo de preparación: 
30 minutos + 1 noche 
en adobo 

Tiempo de cocción: 

10 minutos 


14 taza de aceite de oliva — | Para unos 60 pinchos 


44 taza de zumo de limón 
Y encharadira de pimienta 


reblandezca, y cojuáguel. 


a 


molida 

2 dientes de ajo majados — | 1,5 kgde carne de vacuno 
| Z cucharaditas de azsicar — | Yi taza de aceite 
moreno 4 cebollas picadas 
4 dientes de ajo majados 

1. Sazone con sal la | E cucharada de cilantro 
berenjena cortada en tiras. | molido 
finas. Déjela 15 minutos — | 1 cucharada de comino 
en 1cposo, hasta que se molido 


la 1 cucharada de cúrcuma 


| bajo cl chorro de agua fría. | 1 cucharada de guindilla 
Escurra el exceso de agua. 


en pl 

2. Unte los pimientos con | 2 cucharaditas de eneldo 

aceite y ásclos al grill hasta | 32 taza de avellanas 
ua pil se cmegaezca. | Y za de sas de ej 
sá 


los con un trapo 
Imedo y osado se 
hayan enfriado, resireles 


34 taza de zumo de limón 
1 cucharada de azucar 
la moreno 


picl. Córtelos también en | 1 pizca de pimienta 


tiras finas. 


3. Mezcle en un recipiente | 1, Corte la carne en tiras 
d 


el aceite, la all 
zumo de limón 


finas y deposfielas cn un 
bol de criscal o cerámica, 


la 
pimienta, los ajos majados | 2, Caliente aceite en una 
y el anácar Incorpore las — | sartén y sofía las ccbo- 


De izquierda a derecha: 


: Trenzas de calamar, Brochetas de 


berenjena, Pinchos al esilo malasio. 
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llas, los ajos majados, las 
especias y el eneldo. 
3. Añada las avellanas 


troceadas, la salsa de soja, 


el zumo, el sacar y la 
pimienta. Cueza, 
removiendo, 1 minuto, 
Cubra bien la carne con 
esta preparación. 
4. Tape y déjla marinar 
he en la nevera, 
5. Ensarte la carne en 
brochetas y áselas al grill 
de 5 a 10 minutos, 
dándoles la vuelta a 


menudo. 


Trenzas de calamar 


i Tiempo de preparación: 
| 20 minutos + 1 noche 
cn adobo 
y Tiempo de cocción: 
10 minutos 
Para 24 brochetas 


e 
2 calamares grandes 
Marinada 


2 cucharaditas de salsa 
desoja 
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2 cucharadas ee jerez 
1 cucharadita de vinagre 
le arroz 

2 cucharadas de miel 

1 pizca de polvo de 
S especias 

Ye cucharada de aceite 
de sésamo 

1 diente de ajo, majado 


1, Corte los calamares en 
tiras y mezcle en un bol 
los ingredientes de la 
marinada. Incorpoe el 
calamar, cubra el reci- 
piente y déjelo marinar 


en la nevera toda la no 
che. Ensarte 3 6 4 tiras de 
calamar en cada brocheta. 
2. Áselas al grill 
moderado hasta que estén 
bien hechas. Sírvalas con 
mayonesa picante. 


Nota: El número de 
brocheras que obrenga 
dependerá del tamaño de 
los calamares. Compre 
calamares grandes para 
que las tiras sean lo 
bastante largas y puedan 


ensarcarso sin problemas. 
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Rollitos de bacon 


Tiempo de preparación: 
35 minutos 

Tiempo de cocción: 
3 minutos 

Para 60 unidades 


Eo 
750 y de ciruelas pasas 
sin hueso 
350 g de almendras crudas 


20 lonchas de bacon, sin 
corteza, en tiras de 5 om 


1. Caliente el horno a 
1809C y tueste las 
almendras, previamente 
escaldadas, hasta que 
empiecen a dorarse. 
Introduzca una almendra 
en el centro de cada 
ciruela y envuelva éstas a 
su vez én tiras de bacon. 
Sujere los rollitos con 
palillos. 

2. Guárdelos en el 
frigorífico hasta que los 
necesite. Áselos en el grill 
no muy caliente hasta 
que el bacon se dore. 


Pollo tandoori 


Tiempo de preparación: 
40 minutos + 1 noche 
en adobo 

Tiempo de cocción: 

10 minutos 

Para unas 60 brochetas 

< 

1,5 kg de muslos de pollo 
en filetes 

2 sazas de yogur narural 

16 1aza de vinagre 
de vino blanco 

1 cucharada de zumo 
de limón 

L cucharada de pimentón 
dulce 

Ucueharada de pimienta 
de cayena 

1 cucharada de cilantro 
molido 

1 cucharada de comino 

6 dientes de ajo, majados 

1 cucharada de jengibre 
fresco vallado 

3 hojas de laurel 

3 pimientos verdes 


1. Corte el pollo en 
daditos. Mezcle en un bol 
el resto de ingredientes, 
excepto los pimientos. 
2, Incorpore el pollo y 
déjelo reposar bien 
tapado y en la nevera 
durante toda la noche. 
3, Ensarte en brocheras 
trozos de pollo y 
pimiento de forma 
alternativa. Ásclos de 

5 a 10 minutos. Sirva 
inmediatamente. 


CONSEJO: 

Prepare los adornos de 
los platos y las bebidas 
con antelación 
(congelándolos si es 
necesario) y utilícelos a 
medida que sirve a sus 
invitados. No utilice 
demasiados adornos, 
podrían scr un estorbo. 


Rollitos de bacon (izquierda), Pollo tandoori (derecha). 


BROCHETAS Y FONDUES 


R 


: 


1. Para preparar los rollitos, introduzca una 
almendra toada en el centro de cada ciruela. 
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2. Envuelva las ciruelas en iras de bacon 
de 5 cm de longitud. 


3. Sujete los rollitos de bacon can palíllos 
largos, 


que el bacon se dore y tenga aspecto crujiente 
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BOCADOS FRÍOS 


Bocados fríos 


eje volar su imaginación a la hora de 
Des aperitivos, Mime a sus invitados 
con bandejas repletas de tartaletas, magda- 
levas y bollitos, y un gran surtido de cremas y 
parés. Utilice blinis y pan como base para multitud 
de coberturas y tomates “cherry” como cestitas para 
rellenar, Tenga en cuenta los colores, la textura y el 
sabor y, por supuesto, la comodidad a la hora de 
comérselos. Las recetas que ofrecemos a continua- 
ción son prácticas, apecitosas y fáciles de comer. 


Bra din é 


Pizza frittata Y taza de queso parmesano 
rallado 
Tiempo de preparación: 
30 minutos 1. Caliente el horno a 
Tiempo de cocción 180*C. Ponga al fuego la 
30 minutos mantequilla e incorpore 
Para 20 unidades los champiñones, e 


tomate; el pimiento, la 


y 
0 <cbolla, la salchicha y la 
albal 


ca. Cueza estos 
20 g de mantequilla ingredientes hasta que 
60 g de champiñones barón | estén tiernos. 
finamente troceados 2. Mezcle bien los huevos, 
Í romase pequeño, pelado, | la nara y el queso. 
sin pepitas y troceado Asádalos al sofrito de 
1 pimiento vojo pequeño, — | champiñones. Vierca la 
sin semillas y em trocitos — | mercía resultante en un 
1 cebolla pequeña, picada — | molde de tarta de 20 cm 
1 salchicha abumada engrasado y hornéela 
finamente troccada 30 minutos. Deje enfriar 
i cucharadira de bojas — | la frictata ames de cortarla 
de albahaca secas | en trocitos para servir. 
4 huevos | Nota: Si lo prefiere, puede 
2 raza de nata líquida veilizar jamón o salami 
Tostadas de ajo con mayonesa de salmón 
(izquierda, pdg.22), Pieza frittata (centro), 
Paté al Grand Marnier (derecha, pág-22). 
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Tostadas de ajo 


con mayonesa 
de salmón 


Tiempo de preparación: 
35 minutos 
Tiempo de cocción: 


ninguno 
Para 32 unidades 
Ze 
8 rebanadas de pan sin 
corteza, en triángulos 
(vea nota) 
3 taza de aceite de oliva 
2 dientes de ajo, majados 
2 cucharadas adicionales 
de aceite de oliva 
1 pimiento, sin semillas 
Y cebolla picada 


1 tomate, sin semillas, 
pelado y sroceado 


Mayonesa de salmón 
2 yemas de huevo 

Z dientes de ajo, majados 
2 cucharaditas de zumo 

de limón 

24 taza de aceite de oliva 
60 y de salmón abrumado 
pimienta reción molida 


1, Caliente el horno a 
1809, Unte ambas caras 
de las rebanadas con la 
mesiadenco yajo. 

ispóngalas en una 
bandeja de horno 
hornéelas de 10 a 15 mi- 
nutos, dándoles la vuelta 
a mitad de cocción. 

las. 

2. Caliente el aceite 
adicional en una sartén y 
sofría el pimiento en 
trocitos, la cebolla y el 
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tomare hasta que estén 
e > 
3. Prepare la mayonesa 
salmón bariendo los 
3 primeros ingredientes 
en un bol. Añada el accito 
poco a poco, procurando 
que quede bien absorbido 
antes de añadir más. La 
mezcla adquirirá 
consistencia cremosa. 
4, Vierta la mayonesa en 
un robot de cocina. 
Incorpore cl salmón y la 
pimienta y mérclos 

en, 


.. Sirva las tostadas con 
runa cucharada de 
pimientos sofricos y un 
toque de mayonesa. 


Nota: Como alternativa. 
utilice una baguete en 
jas. 


Paté al Grand 


Marnier 

Tiempo de preparación: 
30 minutos 

Tiempo de cocción: 
10 minutos 

Para 15 personas 


L 


90 g de mantequilla 

1 cebolla, troceada 

1 diense de ajo, majado 

250 g de bígado de pato 
limpio (vea nota) 

2 cucharadas de zumo 
de naranja 

1 cucharada de Grand 
Marmier (vea nota) 

1 cucharada de nara 


pimienta recién moli 


Cobertura 
2 rodajas de naran; 
cebollino o perejil esco 
14 cucharaditas 

de gelatina 
24 taza de caldo de pollo 


1. Dertita mantequilla en 
| una sartén. Sofría el ajo y 
ha cebolla. 

2. Añada el hígado 

rchóguclo de $2 10 mi- 

nutos, Vierta la mezcla en 

una picadora con ayuda 
de una cuchara e incor- 
pore también el resto de 
ingredientes. Méclelos 
hasta lograr una pasta 
homogénea. Resérvelo. 

3. Para hacer la 

cobertura, coloque las 

rodajas de naranja 

enteras, 0 Cn CUAItOS, y 

las hierbas sobre el fondo 

de una terrina de 2 tazas 
de capacidad. Disuelva la 
gelatina en el caldo 
caliente. 

4. Vierta la nea sobre 
| las rodajas de naranja 
hasta ear una capa de 

em de esposor. Déjela 
en la nevera hasta que 
cuaje. Cubra la capa de 
gelatina con el paré y 
nivele la superficie, 
Refrigere. Desmolde el 
paré en una terrina y 
acompáfclo con tostadas 
Melba o galletas saladas. 


Nota; Puede sustituir el 
hígado de pato por el de 
pollo y utilizar cualquier 
¡tro licor en lugar de 
Grand Marnier. La ca 
de golarina es opcional. 
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Tronco | 44 saza de aceisunas 
de queso rellenas en trocizos 

q 14 raza de piñones rostadlos 
Tiempo de preparación: — | 1 pepinillo en vinagre, 
20 minutos troceado 
Tiempo de cocción: 1 cucharadita de zumo 
“ninguno de limón 
Para sonas 10 personas sumas gotas de Tabaco 

$ pimienta negra y pimienta 
3 de cayena al gusto 


1 saza de perejil picado 


250 y de queso fresco 
1 taza de queso cheddar 


vallado 
4 cebollera, picadas 


1. Bata el queso fresco en 
vn bol hasta que esté 
cremoso, Añada el resto 


Tronco de queso. 


deingredicossa 
m . 
2 Dile esa coma 
forma de tronco y cúbrala 
bien con el perejil picado, 
Envuclva el tronco en flia 
sransparente y guárdelo en 
la nevera hasta el último 
momento. Sírvalo con 
galletas saladas. 


Nota: Puede preparar este | 


plato la víspera. Utilice 
¿tros frutos secos o 
hierbas de su elección, 


Paté de pollo 
y setas 


Tiempo de preparación: 
30 minutos + unas 
horas en la nevera 

Tiempo de cocción: 
ninguno 

Para unas 20 personas 


= 
250 y de higado de pollo 
100 g de setas troceadas 
Lcalola, trece 
1 diense de ajo, majado 
125 g de mantequilla 
derrerida 
2 cucharadas de brandy 
(vea nota) 
2 cucharadas de naía 
% saza de pistachos 
sin cáscara 


Pasé de pollo y setas. 
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1. Limpie muy bien los 
hígados y córtelos eo 
trozos grandes. Sofríalos 
en la mitad de la 
mantequilla junto con las 
setas, la cobolla y el ajo, 
hasta que estén bien 
cocidos. Déjelos enfriar. 
2, Triture por tandas el 
sofrito en una picadora 
hasta obrener tna mezcla 
fina. Agregue el resto de 
la mantequilla, el brandy, 
la nara y los pistachos 

3. Vierta la mezcla en un 
bol para servir y cubra la 
superficie con film 
transparente. Deje enfriar 
el paré en la nevera 
durante varias horas o 
toda la noche. Sírvalo con 
galletas saladas o tostadas. 


Nota: El brandy es 
opcional. En caso de 
utilizarlo, compre uno 
asequible. Puede emplear 
jerez u oporto si lo 
prefiere. Este paté puede 
prepararse con 2 días de 
antelación 


Huevos con caviar 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción: 
ninguno 

Para 40 personas 


EA 

20 huevos duros 

Y cucharada de curry 
134 tazas de mayonesa 
45 2 de caviar rojo 

45 g de caviar negro 


1. Parta los huevos a lo 
largo. Separe las yemas y 
pásclas por un colador 
muy fino. 

2. Méxclelas con el curry 
en polvo y la mayonesa 
hasta formar una pasta 
homogénea. 

3. Introduzca la mezcla 
en una manga pastelera 
«con boquilla estrellada y 
rellene las mitades de 
huevo. 

4. Adome con ambos 
tipos de caviar justo antes 
de servir. 


Nota: Puede preparar los 
huevos varias horas antes, 
taparlos y guardarlos en la 
nevera, Espere al último 
momento para adornarlos 
con el caviar. 
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Paté de salmón (izquierda), Huevos con caviar (derecha) 


Paté de salmón 

Tiempo de preparación: 
20 minutos + unas 
horas en la nevera 

Tiempo de cocción: 
ninguno 

Para unas 15 personas 


po 
200 g de salmón de lata 
(vea nora) 


200 y de requesón 
1 cebolla, en srozos grandes 


2 pepinillos en vinag 

cada de pa 
líquida 

l cucharada de zumo 
de limón 

1 cucharadita de mostaza 
en grano 

nel potes de Tabasco 

pimienta reción molida 


al gusto 


1. Mezcle todos los 
ingredientes en la 

picadora hasta obtener 
una pasta homogénea. 


2, Vierca el paré cn un 
bal para servir y déjelo 
varias horas en la nevera. 
Sírvalo con galletas 
saladas o tostadas Melba. 


Nota: Puede utilizar 
salmón rosado o rojizo 
para csta receta; si desea 
darse un capricho, 
decídase por el salmón 
ahumado en lugar del de 
lata. En trozos resulta 
más asequible. 
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Blinis con salami y alioli 


Blinis con salami 

y alioli 

Tiempo de preparación: 
40 minutos + 1 hora 
en reposo 

Tiempo de cocción: 
unos 10 minutos 

Para uoas 25 personas 


= = 

Blinis 

150 g de harina integral 
Ya cucharadita de crémor 

társaro 

1 cucharadira 

de bicarbonato de so 
1 huevo, batido 

1 raza de leche 
30 g de mantequilla 
mantequilla adicional 
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| Aliolí 

1 pimiento rojo, partido 
y sin semil 

¿yemas de huevo 

2 dientes de ajo, majados 

2 cucharadas de cumo 
de limón 

Ye raza de aceite de oliva 

pimienta reción molida 

24 lonchas de salami 
(vea nota) 


1. Para preparar la masa 
de blinis, mezcle en un 
bol la harina, el crémor 
tártaro y el bicarbonato. 
Bata en otro recipiente el 
huevo, la leche y la 
mantequilla derretida. 
Forme un hueco en el 
centro de la harina y 
vierta en él la mescla 

| líquida de forma gradual, 


hasta lograr una masa 
homogénea. Tápela y 
déjela reposar 1 hora. 

2. Engrase una sartén de 
fondo espeso con mante- 
illa, Cada 2 cuchara- 

ditas de masa formarán 
un blini. Fríalos de 5 en 
5 hasca que empiecen a 
burbujeas, Dórelos por el 
otro lado y déjelos enfriar 
sobre una rejilla. Repita 
la operación con el resto 
de la masa y resérvelos, 
3. Para preparar el alioli, 
ase el pimiento hasta que 
la piel se ennegrezca, 
déjelo enfriar cubierto 
con un trapo húmedo y 
retircle la piel, Resérvelo. 
4. Mezcle en una barido- 
ra las yemas, el ajo y el 
zumo de limón, Cón la 
batidora en marcha, aña 
da cl aceite poco a poco 
hasta que el color de. 
salsa se aclare y ésta em- 
piece a espesarse, Agre- 
gue el pimiento y baca de 
nuevo, Sazone al gusto. 
5. Coloque una roda; 
salami sobre cada blini 
seguida de una cucharada 
de salsa. Espolvoree con 
albahaca o perejil picado. 


de 


Nota: Procure que el 
salami renga 3 em de 
diámetro; si no es posi- 
ble, recorte las lonch. 
De entre toda la gama de 
sabores existente, 
salami suave para no 
asustar a los paladares 
más delicados, Los blinis 
y el alioli pueden 
[eságras? con varias 
oras de antelación. 


Tomatitos 

al pesto 

Tiempo de preparación: 
35 minutos 

Tiempo de cocción: 
ninguno 

Para unas 50 unidades 

< 

1 taza de perejil fresco 
troceado 

2 dientes de ajo 

2 cucharadas de piñones 

14 taza de aceite de oliva 

2 taza de queso 
parmesano rallado 

4 taza de hojas 
de albahaca frescas 

15 g de mantequilla 
a temperatura ambiente 

pimienta reción molida 
al gusto 

500 y de tomares “cherry” 


1, Mezcle en la picadora 
el perejil, el ajo, los 
piñones y el aceite. 

. Añada los demás 
ingredientes a excepción 
delos tomates. Consiga 
un puré fino. 

3, Corte la parte superior 
2 los tomates (vea nota) y 
coloque una cucharadita 


| dela salsa sobre cada 


uno. Guárdelos en la 


nevera hasta el momento 


de servir 


Nota: Si extrae a los to- 
mates dE dela pulpa, 
obtendrá más espacio 
sa el a 
repárelos 2 horas antes. 
El pesto puede adquirirse 
preparado. 
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Crema de bigado para sonar. 


| Crema de hígado 
para untar 


Tiempo de preparación: 
10 minutos 

Tiempo de cocción: 
ninguno. 

Para unas 10 personas 


po 

250 g de requesón 

125 g de foie-gras 

lA taza de mayonesa 

2 pepinillos al eneldo 
troceados 

1 cebolla, troceada 

1 cucharada de alcaparras, 
opcional 


1 cucbarada de mostaza 
1. Meacle todos los | 


ingredientes en la 
picadora hasta obtener 
una pasta homogénea. — | 
2. Vierta esta crema en 
una terrina, tápela y 
peirdela en el friorico 
hasta el último 
momento. Sírvala con 

letas saladas y nachos 

le maíz. 


Nor crema puede 
prepararse la víspera. 
Consérvela tapada y en la 
nevera. 
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Pasta griega de queso feta por queso 
: | ricotta y añada unas goras 
a de sn de limón. En 
Tiempo de preparación: — | caso de realizar la mezcla 
30 minutos + 1 noche — | de forma manual, no 
<n la nevera olvide trocear muy bien 
Tiempo de cocción: | los ingredientes. 
ninguno 
Para unas 15 personas Tartaletas de 
s manzana y cebolla 
2 Tiempo de preparación: 
1 raza de albabaca fresca ein 
200 y de queso fesa 30 minutos en la nevera 
(vez nota) Tiempo de cocción: 
155 y de mantequilla 15 minutos 
a temperatura ambiente | Para 24 rartaletas 
raza de nata líquida 


sy 
14 taza de parmesano 4 
sea 


recién rallado 

1 cucharada de alcaparras | 2 tazas de harina 

4 1aza de aceitunas negras | 200 g de mantequilla 
procesadas 2 cucharadas de leche 


Ya taza de piñones tostados 


Relleno 
1. Lave y seque la 2 cucharadas de aceite 
albahaca; separe las hojas | 1 cebolla, en tiras finas 
del tallo y trocécles, 1 manzana verde. 
2. Mercle en un robot de | pelada y rallada 
cocina (o manualmente) | % cucharadita de curry 
la albahaca, el queso feta, | en polvo 
la mantequilla, el 1 taza de leche 
xmesano, las alcaparras, | 2 2uevos, poco batidos 

s aceitunas y los 2 sasa de nata líquida 
piñon serve una Ya taza de queso 
cucharada de piñones. eheddar rallado 
3. Pase la mezcla 2 un 
cuenco pata servir y 1. Mezcle en un robot de 
espolvoree con los cocina la harina y la 
piñones reservados, mantequilla, Añada la 
Cúbrala y guárdela toda — | leche, hasta que la mezcla 
la noche en la nevera. se convierta en una bola. 
Sirva esta pasta con 2. Divida la masa en dos 


verdura en bastoncitos o — | y estire una parte con un 


rodillo hasta que renga 

3 mmm de grosor. Forme 
círculos de 8 cm con un 
cortapastas. Disponga los 
círculos cn moldes para 
zarcalera engrasados, 
Repita la operación con el 
resto de la masa y 
reftigere 30 minutos. 

3. Caliente el horno a 
1809C. Saltee la cebolla 
en una sartén con aceite; 
añada la manzana y el 
curry y rehóguclos 

1 minuto. Déjelos enfriar 
ligerament 
4. Llene las tartaletas 

con cucharadas de la 
preparación anterior, 
Mezcle en una jarra la 
leche, los huevos y la 
nata, Vierta una pequeña 
cantidad en cada 

tartalera, lo justo para 
cubrir el sofrico. 

5. Espolvoréelas con 
queso rallado y hornéclas 
unos 15 minutos, hasta 
que se doren. Deje enfriar 
las tarcaletas antes de 
desmoldarlas. Puede 
servirlas frías o templadas 


Nota: Conviene preparar 
y hornear las tartaletas 
poco antes de servirlas. 

masa puede prepararse 
e introducirse en los 
moldes con 4 horas de 
antelación. Guárdela en 
la nevera. 


galletas sala 


Desde arriba y sentido de las agujas del velo: Pasta griega 
Nora: Si desea un sabor de queso y aceitunas, Tomaritos al pesto, Tarzalezas de 


más suave, sustituya el 
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manzana y cebolla, 
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4 | Y, 
2. Bara preparas los rollitos, viersa vinagre 2. Cuba les hojas de espinacas con agua 


aros, eicar y sal en el arme cocido. hirviendo. 
Rollitos de tapar, hasta que el arroz | deje el rollo 30 minutos 
CEE ¡4 | absorbaclagua Bajeel — | enla nevera Retireel 
espinacas y sushi fucgo al mínimo paño y come en rollitos, 
Tiempo de preparación: — | y deje cocer otros delos reposar a 
45 minutos 4-5 minutos. Cuando el temperatura ambiente. 
Tiempo de cocción: arroz se enfrfe, vierta la. | ames de servir. Repita la 


Á minutos maczcla compuesta de vina- | operación con los 
Para 20 unidades gre dearroz, sal y anócar. — | ingredientes restantes. 
e 2, Disponga las hojas de — | Sírvalos con una salsa de 
pl SÓ espinacas en un bol y soja ligera y jengibre 
cdbralas con agua hirvien- | rallado. 
1 raza de arroz de do. Déjelas en remojo 
gano corto 30 segundos y escárralas. 


Nota: El vinagre de artoz 


2 tazas de agua Extienda la mitad delas — | tiene un sabor suave y 
2 cucharadas de vinagre — espinacas sobre un paño — | delicado, muy distinto al 
de arroz, (vea nota) de cocina y forme una vinagre occidental. Lo 


capa de 20x 30 cm. 
Deposite sobre ésta la 
mited del arroz. Hume- 
denca sus manos con un 


encontrará en tiendas 
nataristas, El wasabi 
puede compararse a la 
crema de rábanos, aunque 


1 cucharada de assicar 
1 cucharadiza de sal 

15 hojas de espinacas 
4 cucharados de wasabi 


(uca nota) poco de ingre y repara | de color vende io y 
250 g de gambas cocidas. — — «Larrozdejando libre una | mucho más picante; no 
0 125 g de arúncrudo —— frajade2,5cmenla utilice más del indicado. 
en rodaja muy finas partesupctior Se adquiere en tiendas 
4 taza de jengibre 3. Coloque el wasabia —— | naturistas, cn pasta o en 
en comserva, unos 2,5 cm de la base y | palvo, Cualquier tipo de 
<úbralo con las gambas — | pescado crudo y fresco es 


L. Limpie cl arroz con trituradas y el jengibre, — | adecuado para preparar 
aga Fría y escieralo, volle firmemente las | sushi. Como alternativa, 
rra en una cacerola hojas com el paño incluido. | emplee came de cangrejo 
2 sanas de agua y ol arroz y | empezando por abajo en lugar de gambas. 
lévclos a ebullición. Baje - - 


el fuego y dejelo cocer sin 
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Rollitos de espinacas y susi 


BOCADOS FRÍOS 


+10 


hotm laiiczas N 


3. Disribuea las gambas trocendas y el 
Jengibre sobre el arvos. 


4, Enrolle las hojas firmemente empezando por 
abajo y ayudándose con un paño. 
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Tzatziki 

Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción, 
ninguno 

Para 10 personas 


2 


400 g de yogur natural 
1 pepino para ensalada, 
vallado y puesto a escurrir 
4 dientes de ajo majados 
2 cucharaditas de vinagre 
de vino blanco 
pimienta de cayena 
al gusto 


Mezcle los ingredientes y 
guarde la crema en la 
nevera hasta el momento 
de servir. 


Taramasalata 


Tiempo de preparación: 
20 minutos + varias 
horas en la nevera 

Tiempo de cocción: 
ninguno 

Para 10 personas 


pe 


400 g de yogur natural 

60 y de tarama (vea nota) 

2 rodajas de pan insegral, 
sin corteza y desmigadas 

2 dientes de ajo majados 

2 cucharaditas de zumo 
de limón 

pimienta molida, al gusto 


Mezcle cn una picadora 
todos los ingredientes. 
Guarde la crema en la 
nevera varias horas o toda 
la noche. Sírvala con 
verduras crudas cn 
bastones o palitos de pan. 


Nota: El tarama (huevas 
ahumadas de bacalao) se 
adquiere en tiendas 
especializadas. 


Guacamole 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción: 
ninguno 

Para 10 personas 


pe 


200 y de yogur natural 
1 aguacate, pelado 
y sin hueso 
E cebolla, cortada 
en trozos grandes 
1 diente de ajo majado 
1 cucharada de zumo 
de limón 
2 cucharaditas de salsa 
de guindilla 
sas gotas de Tabasco 
pimienta recién molida, 
al gusto 


Mezcle los ingredientes en 
una picadora y guarde la 
crema resultante en la 
nevera. Sirvala con nachos 


Teateihi (arriba), Guacamole (abajo, derecha), 
Taramasalata (abajo, izquierda). 
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Magdalenas de | 

queso y maíz 

Tiempo de preparación: 
30 minutos 

Tiempo de cocción: 


10 minutos 
Para 36 unidades 


EA 

DA tazas de harina 
de maíz 

Ya taza de harina 
de fuerza, tamizada 

%a cucharadita de bicarbo- 
nato de sosa, tamizado 


1 huevo poco barido 


leche 
Yo saza de queso cheddar 
rallado 


Y taza de queso 


a] 
laa 

3 cebollsas, picadas finas 
23 pimiento rojo, picado 


mo 
3 pimiento verde, picado 


mo 
2 lonchas de bacon, 
picadas finas 


1. Caliente el horno a 
200%C. Tamice en el 
mismo bol ambas harinas 

el bicarbonato. Vierta el 

evo, el yogur y la leche 
en el bol de la harina; 
bátalo todo hasta que la 
mezcla sea fina. Viércala 
en una jarra. 
2, Merle las ecbolletas, 
los quesos, el bacon y los 
pimientos. 

. Vierta la masa en 
moldes hondos para 
tral des 
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terceras partes de su 


| capacidad. Ponga una 


cucharadita de 

de queso en cada tna y 
hornee 10 minutos. 
Delmolde las magdalenas 
1odavía tibias y sírvalas 
inmediatamente. 


Lavash tostado con 
puré de pimientos 


Tiempo de preparación: 
40 minutos 

Tiempo de cocción: 
15 minutos 

Pera 10-15 personas 


< 
4 lavash (pan cárabe) 


boe 7 
100 g de mantequilla 
aa 


1 tarro pequeño 
de aderezo 
de limón y pimienta 


Puré de pimientos 

4 lonchas de bacon, en 
trozos pequeños 

1 pimiento rojo, finamente 
troceado 

1 cebolla picada 

250 y de queso fresco 
en trucos 


1. Caliente el horno a 
1809C. Unte los panes 
con la mantequil 
derretida y espolvorce con 
el aderezo delimón y 
pimienta. Corte los lavash 
en 20 trozos de 4x 5 cm. 
Corte a su vez cada 
rectángulo en dos 


riángulos y dispó 
enana bandeja de horno. 


Hornee 5 minutos y 
déjelos enfriar. 
2. Prepare el puré 
sofriendo en una sartén el 
bacon, los pimientos y la 
| ccbolla hasta que 
empiecen a dorarse. 
Vierta el sofrito en una 
picadora junto con el 
queso y mézclclos bien. 
Sirva este puré 
acompañado de las 
vostadas de pan lavash. 


Nota: Encontrará lavash 
en la sección de panadería 
de algunos grandes 
supermercados. Estas 
tortas de pan se 
conservan hasta 2 días en 
un recipiente hermético. 
El puré conviene 
prepararlo un lía antes y 
guardarlo bien tapado co 
dl frigorífico, Sírvalo a 
temperatura ambiente. 


Galletas con crema 
de naranja 


Tiempo de preparación: 
50 minutos 


y 
E 
pS 
á 


1 saza de bavina 
Ye saca de pistachos 
molidos 


125 g de mantequilla 


Crema de naranja 

e taza de zumo de 
naranja 

2 cucharadas de miel 

azalcar moreno 


BOCADOS FRÍOS 


Galeras con crema de naranja (izquierda), Magdalenas de queso y mate (centro) 
Leone occ pus de pirabemos (derecha sá 


30 g de mantequilla 
125 de que fro 


1. Caliente el horno a 
1809C. Mcecle la harina, 
los pistachos molidos y la 
mantequilla (sin sal y 
troccada) en un robot de 
cocina. Trabaje la masa 
manualmente hasta 
formar con la una bola 

(o homogéneo. 
2. Extiéndala con un 
rodillo de madera entre 
dos hojas de papel 


parafinado. Corte galletas 
con un cortapastas 
circular o en forma de 
estrella de 3 cm. 
Hornéclas 10 minutos y 
déjelas enfriar sobre la 
rejilla del horno. 
3, Por medio de una 
queña manga pastelera, 
ler ollas a 
crema de naranja. En su 
defecro, utilice una 
cucharita. 
4. Para preparar la crema, 
caliente en un cazo el 


1 cucharadica 
la mantequilla. Remueva 
hasta que el aícar se 
disuelva. Tápelo y déjelo 
cocer lentamente. 
Cuando el líquido se 
reduzca a la mitad, retire 
el cazo del fuego. Añada 
el jurabe de naranja 
requesón previamente 
batido y mezcle bica. 
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Rollos de cordero — | 1. Lavelas espinacas y p prepararse la 
a «limine los tallos. víspera. Cológuclos en 
real Blanquee las hojas cn agua be bandeja de horno 
yogur de tahíni hirviendo y páselas de forrada con papel 
inmediato a un bol con — | absorbente y cubierta con 
Tiempo de preparación. agua helada; así filo rente y 
L hora mantendrán el col 1 la nevera. El 


Tiempo de cocción: las cuidadosamente 


10 minutos con papel de cocina. 
Para 60 unidades 2. Dore la carne picada en o dispone de 
SA vna sartén grande, lice 1 cucharada 
XL deshacicado los grumos — | de manteca de cacahuete. 
con un tenedor Agregue — | La tahóni se vende en 


z el resto de i 


2 guano de cp tiendas espa 


500 g de cordero picado mézclelos bien y retire la — | Pruebe esta receta con 

3 raza de ciruelas p sartén del fuego. carne de cerdo o ternera 
troceadas 3. Distribuya una 
14 taza de piñones tostados | cucharadi a de 
2 cucharadas de zumo relleno sobre cada hoja de. | [ CONSEJO; Para 

de limón pinaca (si son muy Preparar toxadas 
18 cucharadita de canela queñas, uilice dos); | [Melba, elimine la 

en polvo ble los bordes y corteza de un pan 
2% cucharadita de clavo — | enróllclas, Sirva los rollitos | | blanco cnecro. Córtelo 
molido fríos junto con el yogur. diagonalmente por 

1 cucharadita de menta 4. Prepare el yogur de mitad, Forme rod 
seca tahíni mezclando bien poe a bandos de 

odos los ingrediences en omar 

Z Ñ . oro sin engrasar. 
Yogur de tablni vn bol, Guárdelo en la Dore 30 ral 

e "nec 30 minutos a 
200 de yogur nacaral nevera hasca el momento — | | 15090. hasta quese 
1 cucharadita de tabini E doren y coja 

(vea nota) 
2 cucharaditas de miel 


1 diente de ajo, majado 


tada u la carne sofria las cru 
piñones, el zumo, Las especias y las hie 


4. Meade todos los ingredientes del yogur de 


sabóni en sn bol. 


| "1 Puna formar los rollos, saque las hojas de 
pinacas del a helada. Séquetas con cuidado. 
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Rollitos de pollo 4. Extienda los filetes con — | 2. Reparta el pesto y 


ha piel hacia abajo uniformemente sobre las | 
con frutas proa Lota | ela Cub 
Tiempo de preparación: | Coloque un trozo de con tiras de tomate y 
Yhora jamón sobre cada uno. | parmesano. 
Tiempo de cocción: Unte cuatro filetes de pollo | 3, Para obtener la salsa al | 
20 minutos con el puré de orejones y el | pesto, únicamente tiene 
Púra 60 rollitos resto con la mexclade | que meaclarlos 


ingredientes en una 


% s ciruelas, 
x 1 5. Enróllclos a lo largo y — | picadora. 


sujételos con bramante o 


8 pechugas de pollo palillos. Repacta los rollitos | Tortitas de maíz 
48 raza de orejones picados | entre las dos bandejas. ES 
4 1aza de agua 6. Para hacer el glascado, 
Y raza de ciruelas pasas — | mezclelaconficuray la | Tiempo de preparación: 

picadas mantequilla derrecidas. 0 minutos 
La taza de requesón Pinte con ella los rollitos y. | Tiempo de cocción: 
45 de sopa de cebolla hornéclos 20 minutos, 20 minutos 

de sobre Córtclos en rodajas. Para unos 100 buñuelos 
4 lonchas finas de jamón, $ | 

corcadas por la mitad | Tostadas con XÚ 

tomate esto 

Glascado yP Y raza de harina de fuerza 
20 g de mantequilla Tiempo de preparación: — | 2 Ínuevos, poco bai 
2 cucharadas de confitura | 15 minutos 325 y de puré de maíe 

de albaricoques fundida — | Tiempo de cocción: en lata 

5 minutos 46 taza de lechn 

1. Caliente el horno 4 Para 30 tostadas | 
1809C. Forre dos bandejas s Crema de cebollino 
de homo con papel de qa ZW 125 y de queso fresco 
aluminio en . L cucharada de nata agria 
Coloque los filetes de pollo | 3 barras de pan blanco, 1 cucharada de mayonesa 
entre hojas de film en rodajas finas 2 cucharadas de cebollino 
iransparene y aplástolos — | Gsomases grandes secados — | troceado 
ligeramente y de forma al sob, cortados en tiras 
uniforme con un rodillo. nas 1. Tamice la harina en 
Retire el film. 50 g de parmesano ¡na recipiente grande 
2. Ponga los orejones en en rodajitas forme un agujero en el 
una cacerola con el agua y centro. Vierta en él los 
déjclos cocer hasta que le | Pesro huevos, el maíz y la leche Tostadas con tomate y pesto (arriba), Torritas de maíz con 
hayan absorbido toda y | 1 tasa de albabaca y mezcle bien estos crema (centro). Rollios de pollo con frutas (abajo), 
estén hinchados. Apártelos | 46 1a2a de pacanas ingredientes. Deje reposar id = 
del fsego y prénselos bien | 24 saza de aceite de oliva — | la mescla 10 minutos. 
con ayuda de una cuchara | 3 dientes de ajo 2. Caliente una sartén dos cucharaditas de la 'equeñas cantidades. queso fresco en una 
de madera. Deje enfriar el A | Mana ligeramente masa. Cuando burbujec, Pa un poco de crema — | batidora eléctrica hasta 
puré, s 1. Tueste las rodajas de — | engrasada con aceite o déle la vuelta. Repita la. | encima de cada cortita. jue esté muy cremoso, 
3. Mercle en una picadora | panen el grill hasta | mantequilla derretida. EAN Si pachina | A nadalio da 
las ciruelas y el requesón. — | dorarlas por ambas caras. | Introduzca en la sarcén ca pe empres |[decclollco tame MpaRclEsy Rao. 
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CLAS DE FIESTA 


PEQUEÑAS DEL 


Rollos de espárrago | / mili deopármgos | 1255 de manel 


a 
con salsa holandesa | 3, rod de pen de lmán 
Tiempo de preparación: de molde, fresco 

30 minutos 1, Conte los esp: 
Tiempo de cocción: Salsa holandesa: por la mitad y cuézalos en 

15 minutos 1 cucharada de vinagre tuna cacerola con poca 
Para 30 unidades %e cucharadita de estragón | agua hasta que estén 

S granos de pimienta siernos. Páselos por agua 

2 2jemas de huevo ep queios E 


Rollos de espárrago con salsa holandesa (arriba), Pepino con crema de salmón 
fizquierda), Bolbros com mantequilla (derecha). 


z — 


mente con papel de 
cocina, 
2. Corte de cada rodaja 
de pan un círculo con un 
cortapastas de 8 cm. 
3. Coloque un trozo de 
espárrago y una 
ria de les cobre 
cada círculo, Forme 
pequeños paquetes y 
sujérclos LAI 
4. Para preparar la salsa 
holandesa, reduzca en un 
cazo al fuego el vinagre, 
el cstragón y la pimienta. 
en un robot de 
cocina una cucharadita 
de vinagre reducido jumto 
con las yemas de huevo. 
Con el robor en marcha, 
vierta un hilo constante 
de mantequilla derrerida 
sin sal. Cuando la salsa 
espese, incorpore el zumo 
de limón. 


Bollitos con 

mantequilla 

Tiempo de preparación: 
30 minutos 

Tiempo de cocción: 


15 minutos 
Para 16 unidades 


E 
2 tazas de harina 
ria 


50 $ de mantequilla 
% taza de suero de eche 


BOCADOS FRÍOS 


1. Caliente el horno a 
2009C. Mezcle en la 
picadora la harina, la 
mantequilla, el sucro y la 
alcaravca hasta que la 
mcacla adquiera consis- 
tencia homogénea. 
Amáscla manualmente 
sobre una superficie 
enharinada. 

2. Extienda la masa con 
wn rodillo y forme una 
lmina de 2 cm de 
grosor. Divídala con un 
cortapastas enharinado 
en discos de 4 cm de diá- 
metro. Dispóngalos bas- 
tante juntos en una ban- 


| deja de horno engrasada 


y píntelos con leche, 

3, Homncc 15 minutos. 
Parta los bollitos y 
úntelos con mantequilla 
de frucas. Para prepararla, 
mezcle en una batidora la 
mantequilla con la salsa 
chute 


Nota: Puede sustivuir las 
semillas de alcaravca por 
cebolla deshidratada o 
algunas semillas o hier- 
bas. Cualquier salsa de 
frutas es válida para esta 
receta. Los bollitos pue- 
den prepararse la víspera. 
pero deben guardarse en 
un recipiente hermético. 
Para calentarlos, cúbralos 
con papel de aluminio y 
manténgalos $ minutos 
en el homo a 1809C, 
Puede utilizar diferentes 
tamaños de cortapastas. 
Prepare la mantequilla 

2 días antes y guárdela en 
la nevera cubierta con 
il transparente. 


| 


Pepino con crema 

de salmón 

Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tionpo de cosción: 
ninguno 

Para 40 unidades 

Ú 

250 g de requesón 

200 g de salmón en lara 

2 cucharadas de cilantro 
picado 

L cucharada de crema 


agria 

2 cucharadas de zumo 
de limón 

E cucharada de cebollino 
picado 

E cucharada de yogur 

pimienta mobi 

4 pepinos para ensalada 


1, Bata el requesón en 
una batidora eléctrica 
hasta que esté cremoso y 
añada el resto de 
ingredientes a excepción 
de los pepinos. Mezcle 
bien. 

2. Cone los pepinos en 
10 rodajas de 2 em de 


or. 
3. Cubra cada rodaja con 


una cucharadita colmada 
de crema de salmón. 
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BOCADOS CALIENTES 


Bocados calientes 


existe una buena organización, el trabajo de 
última hora no será ningún problema. 

| Algunos de estos aperitivos conviene prepararlos 
justo antes de servir; es el caso de los Buñuelos de 

| queso con salsa de guindilla. Otros, como las 
Albóndigas al romcro, puede cocinarlos con varios 
días de antelación y tan sólo deberá recalentarlos. | 

Proporcione a sus invitados gran cantidad de 

servilletas para que puedan tomar con mayor 
tranquilidad aquellos bocados que, al contener 
salsas o jugos, suclen gotear. 


A 


S irva siempre aperitivos calientes y fríos, Si 


Gambas 1, Caliente el horno a 
da 200*C. Realice un corte 
SU en el dorso de las gambas 
Tiempo de preparación: | sins llegar al final y retíreles 
40 minutos el hilo intestinal. 
Tiempo de cocción: Aplásrelas ligeramente, 
10 minutos 2. Bata los huevos, las 


Para 12 personas 


E 


salsas y la pimienta al 

sso: Dag las gambasen 
[mezcla de huevo y 
Sepuidiments a qe 


24 gambas medianas, y pan rallados. Hornéelas 
en pie pero cra ls coles. | YO inimcos obre papal 

2 huevos parafinado. Sírvalas muy 

2 cucharaditas de salsa calientes con salsa de soja 
Worcestershire o salsa agridulce. 

2 cucharaditas de salsa 
de guindilla Nota: Puede sustituir las 

pimienta recién molida —— | gambas por 400 g de 

2 tazas de cheddar rallado | pescado blanco cortado en 


1 raza de pan rallado 


De arriba a abajo: Triángulos de queso y gambas (pdg.A5) 
end pde 48 6 


PC ao loa 


Litas. 


¡am 


bas crugientes, Bastoncillos de pollo con sésamo (pág. 44). 
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Bastoncillos de 


pollo con sésamo 
Tiempo de preparación: 
e ao dl Rede 
en 

Tiempo de cocción: 
25 minutos 

Para 20 bastoncillos 


S 
4 pechugas de pollo 
a 
1 cucharada de salsa 
de guindillas 


1 cucharada de yogur 
2 cucharaditas pa 


en polvo 
2 tazas de copos de maíz 
4 raza de sumo 

Y taza de parmesano 
rallado 


Salsa agridulce 

1 taza de agua 

% raza de vinagre de vino 
lanco 


36 taza de azsicar 
oia cis 
caldo de pollo en 
Teschatada de flo 
de maíz 


1. Incorpore en un bol el 
polo e sama con 
salas de guindillas y 


nevera toda la noche, 
removiendo de vez en 


cuando, 

2. Caliente el horno a 
190*C, Mezcle los demás 
ingredientes en sn plato 
llano. Escurra las tiras de 
pollo y rebócelas en la 
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20 


meza. 

3. Alince los bastoncillos 
en una bandeja de horno 
engrasada y hornéelos de 
1225 minutos, hasta 
que esén crime. 
Sirales con la la 
agridulce. Propárela 
reduciendo los 


ingredientes en un cmo. 


Nota: Los bastoncillos de 
pollo pueden congelarse. 


Buñuelos de queso 

con salsa de 

guindilla 

Tiempo de preparación: 
40 minutos 

Tiempo de cocción: 
dano pora 

Para unos 12 buñuelos 


= S 
1 saza de 
405 de mantequilla 
1 xaza de harina ramizada 
4 huevos 
Y taza de queso pecorino 
Y cucharadita dé mostaza 


en grano 
aceite para ficir 


Salsa de guindilla 
Y raza de agua 
2 dientes de ajo 
2 cucharadas de assicar 
2 cucharadas de salsa 
dde guindillas envasada 
3 cucharadisas de fécula 
de maíz 
pimienta molida al gusto 


1. Caliente el agua y la 
mantequilla cn un cazo. 
Retírelo del fuego en 


| cuanto alcance el punto de 


are 
2. Incorpore de golpe la 
harina y devueha al fuego 
la mezcla. Bata de forma 
constante con una cuchara 
de madera hasta formar 
una masa que se despegue 
delas paredes del cazo, 
3. Tinade lmara a 
recipiente enfriar 
Mas locos das 
en uno, mezclando muy 
bien veas cada adición, 
Cuando la masa adquiera 
aspecto brillante y fino, 

qe el pecorino rallado 
y la mostaza. 
4. Fría cucharadas de masa 
sn accito muy caliente, 
hasta que se doren. Deje 
escurrir los buñuclos sobre 
papel absorente. Sírvalos 
com la salsa de guindilla 
5. Para preparar la salsa, 
mezcle el agua, cl ajo 
majado, elias y la salsa 
de guindilla en un cazo. 


Llévelos a ebullición y baje 


el fuego. 
6. Forme una pasta fina 
con la fécula de maíz y una 
uña cantidad del 
sido. Incorpórela al 
cazo y deje cocer el 
conjunto sin dejar de 
temores asa que la 
rompa a hervir y espese. 
Declherira locos lio 
tros 3 minutos y Sazone 
<on pimienta molida al 


gusto. 


Bolitas de arroz 


con queso 
Tiempo de preparación: 
30 minutos + 
30 minutos en reposo 
Tiempo de cocción: 
3 minutos por tanda 
Para 24 bolizas 


Pp 


1 cebolla pegueña picada 
15 g de mansequilla 
% taza de arroz 
de grano corto 
1 raza de caldo de pollo 
44 taza de vino blanco 
2 huevos, poco basidos 
44 suza de champiñones 


troccados 

2 lonchas de jamón, en 
trozos muy pequeños 

2 ouctardias de pergil 
picado 

24 dados de mozzarella 

24 aca de pan rallado 

2 cucharadas de semillas 
des 


aceite para freir 


1. Fría la ccbolla cn la 
mantequilla hasta que 
esté tierna. Añada el 
arroz y remueva bien. 
Vierta el caldo junto con 
el vino y llévelo todo 2 
cbullición. Baje el fuego 
deje hervir, sin tapar, 
Dl 
evapore. Tape y continúe 
la cocción a fuego 
mínimo hasta que el 
arroz esté tierno. Déjelo 
enfría 
2. Incorpore con 
cuidado los Jueves los 


champiñones, cl jamón y 


BOCADOS CALIENTES 


el perejil. Reftigere la 
mezcla 30 minutos. 

3. Cubra cada dado de 
mozzarella con una 
cucharada de la mezcla 
de arroz. Forme bolitas y 
rebácelas en pan rallado 
y sésamo. 

4. Dórclas por tandas en 
aceite moderadamente 
caliente. Déjelas escurrir 
sobre papel absorbente y 
sirvalas en seguida. 


Nota: Puede preparar las 
bolitas el día anterior y 
freitlas cn el último 
momento. 


Triángulos de 
queso y gambas 
Tiempo de preparación: 
30 minutos 
Tiempo de cocción: 
20 minutos 
Pra 30 triángulos 


=S =S 
5 láminas de pusta filo 
60 g de manteguil 


a 

12: peso feta, 

enano 

1 taxa de queso 

ebeddar rallado 

4 cebolleras, picadas 

60 g de gambas peladas, 

sn Cars en a 

I cuchas ji 
pad dp 


[pr 


en grano 
Lucro bado 
pimienta negra al gusto 


1. Trabaje una sola 
límnina de pasta cada vez. 
Estísela con un rodillo y 
pntela con mantequilla 
derzetida. Mantenga las 
tras láminas cubiertas 
con un ó 
6 tiras de igual A 
2. Para preparar el 
Selec 

todos los ingredientes en | 
un bol pequeño. 

3. Caliente el horno a 
200*C, Coloque una 
cucharadita de relleno cn 

la esquina inferior 
izquierda de cada tira de 
masa. Doble formando 

un csiángulo. 

4. Continúe doblando y 
comserve en cada doblez 

su forma triangular. Ue 
ambos bordes con 


y 
sírvalos bien calientes. 


CONSEJO 
Hierva 20 patatitas 
muevas hast que estén 
o 

ja 
que se aguaaten. Realice 
cn la superficie una 
incisión en forma de X 
y Gábrala con una 
Actaradi de crema 
sin y sucedáneo de 
Caviar. Sírvalas templadas 
muy fra. 


45 


PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


Barquitas de 
calabacín 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción: 
10 minutos 


| Para 30 barquiras 


EA 

5 calabacines grandes 

1 tomate grande, 

namente troceado 

cebolletas, en trozos 
uy pequeños 

Y cucharada de perejil 
picado 

2 lonchas de salami, 
ES 

43 sara de queso cheddar 


rallado 


1. Corte los calabacines 
en tes trozos de unos 
4 cm cada uno. 
2. Corte cada trozo de 
forma longitudinal y 
extraiga parte de la pulpa 
con ayuda de una 
cucharita. Cuézalos en 
agua hirviendo durante 
3 minuzos y, una vez 
escurridos, pásclos por 
agua fría. Seque los 
rrozos de calabacín con 
gal absoibee 
3, Mezcle el resto de 
ingredientes en un bol y 
lene por igual las 
barquitas con cucharadas 
de la mezcla. Gracínclas 
bajo el grill hasta fundir 
el queso y sí 
inmediatamente. 


Rollos picantes de 
salchicha 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción: 
20 minucos 

Para 12 rollos 


ze 

2 láminas de pasta 
quebrada congelada 

2 cucharadas de mostaza 

5 salchichas abumadas 

1 yema de huevo basida 

2 cucharaditas de agua 


1. Caliente el horno a 
200*C. Una vez 
descongeladas, corte 
ambas láminas de pasta 
horizontalmente y por Ja 
mitad y forme triángulos 
de Gcm de base. Ponga 
sobre cada uno un toque 
de mostaza y sobre ésta 
un trozo de salchicha de 
unos 7 cm de longitud, 
2. Humederca las puntas 
de cada triángulo con 
agua fría y, empezando 
la base, enrolle la 
salchicha, Presione 
ligeramente las puntas 
para evitar que se 
despeguen 
3, Distribuya los rollos en 
una bandeja de horno, 
píntelos con la mezcla de 
yema de huevo y agua 
y homéclos entre 15 y 
20 minutos, hasta que 
resenten un aspecto 
iS 


Rollos picantes de salcbicha (izquierda), Alas de pollo 
glascádas (centro), Barquicas de calabacin (derecha). 
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Alas de pollo 
glascadas 


Tiempo de preparación: 


30 minutos + 1 hora 
en adobo 

Tiempo de cocción: 
Á5 minutos 

Para 20 personas 


BOCADOS CALIENTES 


2 kg de alas de polto 1. Corte las puntas delas — | y deje reposar 1 hora. 
Y usd de solas barbacia. | des y slonia el ero de || Uca omo a 


a raza de confia sa. 180-C. Flimine el exceso 
de slbaricoque 3 Caliente a fuego lento la | de marinada y disponga 

2 cucharadas de vinagre — | salsa barbacoa, la las alas sobre una fuente de 

2 cucharadas de salsa confitura, el vinagre de — | homo grande, Homécas 
deso | vino blanco, la salsa de | unos 45 minutos (pue 

2 cucharadas de sala —— | soja,lasalsa de tomate. el. | que necesite añadir Y taza 
de tomate accite y el ajo majado. aga para evitar que se 

Y cucharada de aceite de | Merce bien estos pegsten,) Déls la vuclta a 
sésamo ingredientes y cubra mitad de cocción. 


2 dientes de ajo ellos las alas de poll 


PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


Frituras de verdura 


Tiempo de preparación: 
30 minutos 
Tiempo de cocción: 
6 minutos por tanda 
Para unas 10 unidades 


= 
1 patata grande, pelada 
Y zanaboria, pelada 
1 cebolla 
7 calabacín 
30 q de manseguilla 
% cucharadita de curry 


en polvo 
Lada Ar 
1 huevo, batido 
Ya taza de aceive vegetal 
vna pizca de sal 


Salsa 

1 tomare, troceado 

1 cebolleta, troceada 

Ya taza de yogur natural 

2 cucharadas de zumo 
de limón 

1 cucharada de perejil 
picado 


L. Ralle las verduras con 


un rallador grueso y por 
separado. Mezcle la pata- 
2 la zanahoria y la cebo- 


Da. Reserve el calabacín. 
2. Caliente mantequilla 
en una sartén, Sofría 

1 minuto el curry en 
polvo y añada la mezcla 
de verduras. Rehóguelas 
5 minutos, hasta que la 
mercla se espese, 


Erituras de verdura con salsa. 


48 


3. Traslado el puré a un 
recipiente e incorpore los 
calabacines y la harina. 
Mezcle bien y agregue el 
huevo. 
4. Sumerja cucharadas de 
masa en aceite caliente y 
dórelas bien por ambos 
lados. Deje escurrir las 
fricuras sobre papel 
absorbente y sírvalas con 
salsa. 
5. Para preparar la salsa, 
mezcle todos los ingre- 
dientes en una picadora. 


Buñuelos de 

cangrejo 

Tiempo de preparación: 
40 minutos 

Tiempo de cocción: 
4 minutos por tanda 

Para unas 12 unidades 

se e 

60 g de mantequilla 

Le taza de agua 

4 taxa de harina 

2 e 

200 g de carne de cangrejo 
de lata, escurrida 

44 taza de champiñones 
troceado; 

1 cucharadita de jengibre 
molido 

1 cucharada de mayonesa 

1 E de almendras 

las y sostadas 
2 cucharaditas de cebollino 
1 tazas de aceite vegetal 


Salsa: 

Lo taza de sabes teriyabi 

2 cucharadas de via 

1 cucharadiza de aceite 
de sésamo 


1. Ponga la mantequilla 
junto con el agua en un 
cazo a fuego lento y deje 
ue la mantequilla vaya 
fundiéndose, En cuanto 
alcance el punto de 
<brlición, retire caso 
el Fuego. 
o SA 
harina. Póngalo de 
nuevo al fuego y bara la 
mezcla constantemente 
con una cuchara de 
madera hasta que se 
espese y se forme una 
masa que se despegue del 
cazo. Déjela enfriar. 
3. Agregue los huevos de 
uno en uno y mezcle 
bien tras cada adición 
hasta que la masa 
adquiera consistencia y 
brillo. Añada el cangrejo, 
los champiñones, el 
jengibre, la mayonesa, las 
almendras y el cebollino. 
4. En una sartén con 
aceite moderadamente 
caliente, fría cucharadas 
de masa hasta que estén 
bien doradas. Saque los 
buñuelos con una 
espumadera y escúrralos 
obs papal absoraa 
Sírvalos con la salsa. Para 
traduzca 
¡gredientes en 
un tarro con la tapa de 
rosca y agítelo bien. 


Nota: Esta receta 
permite otras variantes. 
Añada a la masa jamón, 

llo o cualquier otro 
ingrediente que le 
apercaca en lugar de 
cangrejo. 


BOCADOS CALIENTES 


Buñuelos de cangrejo. 


Y "Sd 


Tostadas al pesto 


Tiempo de preparación: 
25 minutos 

Tiempo de cocción: 
10 minutos 

Para unas 15 unidades 


E 
2 bagueses, cortadas 


en diagonal 
250 g de mozzarella, 


en rodajas. 

45 g de anchoas de lata, 
cortadas en tiritas 

Ya taza de aceitunas, 
en trozos muy pequeños 


taza de albabaca fresca 
1 le a 10 
picada 

2 dientes de ajo 


14 raza de piñones tostados 
44 taza de aceite de oliva 


| 1. Para prepararla salsa al 


o, mezcle en tna 
Picadora la albahaca, el 
ajo y los piñones, Con la 
picadora co marcha, 
vierta el aceite a 
poco. Reserve la salsa. 

2. Unte las rebanadas de 
pan con pesto y cúbralas 
on una rodaja de quero. 
Finalice con tiras de 
anchoas y aceitunas. 
Gratínelas en el horno 
moderado o bajo el grill 
hasta que el queso se 
funda. Sírvalas calientes. 


CONSEJO 
Hay varios ri 


Haga la prueba con dos 
o tres de ellos. 
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PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


Samosas de carne 


Tiempo de preparación: 
30 minutos 
Tiempo de cocción: 
15 minutos 
Para 45 empanadillas 


= 
500 g de carne picada de 


asco 
2 cucharadiras de comino 


oli 

1 cucharadiza de cilantro 
molido 

1 pizca de cúrcuma 

Y cucharadita de curry 
en polvo 

2 cucharaditas de caldo de 
carne en polvo 

220 g de patata rallada 

Ya taza de agua 

375 g de pasta quebrada 
congelada 


1, Caliente cl homo a 
180*C. Sofría la carne en 
una cacerola hasta que se 
dore, deshaciendo los 
posibles grumos con un 
tenedor. Incorpore las 
especias, el caldo en 
polvo y la parata. Vierta 
el agua y espere a que la 
patata cueza. Retire la 
mezcla del fuego. 
2. Descongele la pasta 
quebrada y cóncla ca 
iscos de $ cm con ayuda 
de un cortapastas. 
Coloque 1 cucharadita de 
la mezcla sobre cada 


disco. 

3. Pliéguelos por la mitad 

y presione los bordes 

| previamente humede- 
cidos con Jeche, Pime las 


so 


empanadillas con leche y 
hornéclas de 10 2 15 mi- 
nutos. Sírvalas tibias con 
chutney de mango. 


| Champiñones 
rebozados con 


| salsa de guindilla 


Tiempo de preparación: 
25 minutos + 
30 minutos en reposo 
Tiempo de cocción: 
2 minutos por tanda 
Para 10 personas 
se se 
1 raza de harina 
1 pizca de sal, opcional 
| Lcucharada de perejil 
picado 
30 g de mantequilla 
derrosida 
M4 taza de cerveza 
L huevo 
aceite par freir 
350 y de champiñones 
botón 


Salsa de guindilla 

2 dientes de ajo majados 

2 cucharadas de salia 
de guindilla 

1 raza de agua 

| 2 cucharadas de azticar 

3 cucharaditas de fícula 
de maíz 

pimienta recién molida 


1. Tamice la harina y la 
sal cn un recipiente. 
Añada el perejil. 

2. Meacle en la batidora 
la mantequilla fundida, la 


| aceite 1-2 minutos. 


eceveza y la yema del 
huevo, Forme un agujero 
en la harina y vierta cn él 
la mezcla anterior, poco 4 
poco y sin dejar de 
remover, Deje reposar la 
masa 30 minutos. 
3. Monte la clara a punto 
de nieve y méxcicia con 
cuidado a la masa. 

en o 


sartén honda. Por tandas, 
sumerja champiñones en 
la mezcla y dórclos en el 


dándoles la vuelta en caso 
necesario. 
5. Sáquelos con una 
espumadera y déjelos 
escurrir sobre papel 
absorbente. No deje que 
se enfríen mientras rol 
los demás champiñones. 
6. Para preparar la salsa, 
'anga en un cazo el ajo 
majado, la salsa de 
guindillas, el agua y el 
“zácar. Llévclos a 
ebullición y baje el fuego. 
Diluya en una pequeña — | 


pimienta, sin dejar de 
remover, Deje espesar la 


| salsa a fuego lento entre 


3-5 minutos. Sírvala fría 
o caliente junto a los 
champiñones. 


Nota: Si desea una salsa 
aún más picance, añada 
2 cucharaditas de 
guindillas frescas 
troceadas. 


| Caumpiñonesrebozados con salsa de guindillas arriba), 
Tortadas al pesto (pág, 49), Samosas de carne (dercha). 


BOCADOS CALIENTES 


s1 


PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


Rollitos chinos 


Tiempo de preparación: 
35 minutos 

Tiempo de cocción: 
12 minutos 

Para 12 rollitos 

= = 

1 paquete de tortas para 
rollitos primavera 

2 setas chinas secas, 
puestas a remojar 

2 pechugas de pollo 

mueras 

2 cebolleras, en trozos 
muy pequeños 

100 yde broes de bambi, 
en trocitos 

1 pimiento rojo, troceado 

act vegetal para fe 

120 g de brotes de soja, 
troceados 

| Z cucharada de salsa 

de soja oscura 

Poca dejogt 
verde rallado 

1 cucharada de jerez 
dulce 


Ya cucharadita de azúcar 


1.S las tortas, 
córtelas cn 4 cuadrados y 
cúbralas con un paño 

has 
2. Escurra las setas, 
retírcles los tallos y 


arocéclas en láminas finas. 
Corte el pollo en trocitos. 


3. Sofría en 2 cucharadas 
de aceite el pollo, las 
setas, la cebolleta, el 
bambú y el pimiento. 
Rehogue ligeramente los 
brotes de soja. Incorpore 
la salsa, el jengibre, el 
jerca y el arácas. Deje 
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el último momento. 


enfiiar unos minutos. 

4. Deposite 2 cucharadi- 
tas del relleno sobre uno 
de los cuadrados resor- 
vados; doble la esquina 
con el relleno, pliegue las 
dos esquinas adyacentes y 
siga enrollando hasta 
formar un paquete. 
Ciéreelo humedeciendo la 
punta sobrante con agua 
5. Fría os rollitos por 
tandas en aceite no muy 
caliente. Escúrralos y 
sírvalos con salsa de soja 
o de ciruclas. 


Nota: Si el relleno es algo 
Líquido, utilice 2 cuadra- 
dos de pasta cn lugar de 
uno solo para que la mes- 
ela no traspase al freírlos 


Tostadas de gambas 


Tiempo de preparación: 
35 minutos 

Tiempo de cocción: 
15 minutos 

Para 12 tostadas 


se 

6 rebanadas de pan blanco 

250 g de gambas peladas 

salsa de ostras 

2 cucharaditas de fécula 
de maíz 

2 cucharaditas de cilantro 
fresco picado 

d2 cucharadita de jengibre 
fresco troc 

L huevo batido 

1 taza de sésamo 

aceite para frelr 


1. Retire las cortezas del 
pan. Corte cada rodaja ca 


exarcos triangulares y 
seséruclos. 
2. Mezcle en una 

icadora las gambas sin el 
Ello imtesinal; 1 cuchan- 
da de salsa de ostras, la 
fécula, el cilantro y el 
jengibre. 
3, Únte tna cara de cada 
triéngulo con la mezcla 
anterior; pinte con huevo 
y espolvorce con semillas 
de sésamo. 
4. Caliente aceite en una 
sartén honda hasta que el 
calor empiece a notarse 
en la superficio, Dore 
unos tsángalos y djs 
escurrir sobre papel 
absorbente. Repita la 
operación con el resto y 
sirvalos acompañados de 
salsa de ciruelas. 


Dim sims 


Tiempo de preparación: 
40 minutos 
Tiempo de cocción: 
3 minutos por tanda 
Para 60 unidades 


% “e 
1 zanaboria, rallada 
1 raza de col en juliana 
3 cebollezas, en trozos 
24 saza de bambi (brotes) 
Y taza de champiñones 
200 y de gambas de lata 
2 cucharadas de fécula 
de maíz 
2 cucharaditas de sala 
desoja 
1 cucharada de aceite 
tal 
1 cucharadita de aceite 
de sésamo 


BOCADOS CALIENTES 


Tostadas de gambas (arriba), Dis sims (derecha), Rollitos chinos (izquierda). 


1 huevo batido 
%a cucharadita de jengibre 
fresco rallado 
Í paquete de 250 y 
de masa para 
00m 2oms 


1. Mezcle en un 
recipiente la zanahoria, la 
ol. las cebolleras, los 
brotes de bambú, los 
champiñones troceados y 
las gambas escurridas. 
Bata la fécula de maíz, la 


salsa de soja, los aceites, el 
huevo y el jengibre 
rallado. Incorpore esta 
mezcla al bol de las 
verduras y mezcle bien 

2. Utilice los cuadraditos 


| de masa de uno cn uno. 


Para evitar que sc sequen, 
tape los restantes con uo 
paño húmedo. 

3. Deposite una 
cucharadita de relleno en 
una esquina del 
cuadrado. Pliegue dicha 


ina y enróllcla. 
Hinds: «on huevo 
barido, junte los bordes y 
retuérzalos. 

4. Sumerja todas las 
bolsitas en una cacerola 
con agua hirviendo. 

Déjelas cocer unos 

3 minutos y escúrralas. | 
Sirva los dím sims muy 
calientes, acompañados 

de salsa de soja o de 
guindilla. | 
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PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


Cestitas de queso 

y espinacas 

Tiempo de preparación: 
30 minutos 

Tiempo de cocción: 


20 minutos 
Para 20 cestitas 
< 
20 rodajas de pan integral 
90 g de mantequilla 
150 y de espinacas 
pa 
150, queso fora. 
ed 
2 cucharadas de leche 
M4 cucharadita de nuez 


mnoscs 


1. Caliente el horno a 
1809, Prense ligeramen- 
te las rodajas de pan sin. 
cortezas y forte con ellas 

:queños moldes. Recorte 
ESruntas sobrantes, unto 
con mantequilla y hornec 
unos 15 minucos, hasta 

jue las cestitas estén 
y crujientes. 

2, Mexcle las espinacas 
desongeladas y bi 
escurridas con el queso 
desmenuzado. Ponga una 
cucharada en cada cesta. 
3. Bata los huevos, la 
leche y la nuez moscada y 
vierta esta mezcla sobre 
las espinacas y cl queso. 
4. Home las cestitas 
unos 5 minutos. 


Nota: Prepárelas 2 días 


antes, sin el relleno, 


Triángulos de 
queso 


Tiempo de preparación: 
40 minutos 

Tiempo de cocción: 
10 minutos 

Para 20 triángulos 


== 
375 g de pasta filo 


125 g de mantequilla 
derresida (vea nota) 


Relleno 

2 tazas de queso 
cbeddar vallado 

1 taza de queso 
parmesano rallado 

125 g de queso azid. 

pimienta recién molida 


1. Caliente el horno a 
200%C. Estire con un 
rodillo las láminas as 
sta y separe una 
¿las Mamenga dl reso 
cubiertas con un paño. 
2. Unte la lámina elegida 
con la mantequilla y 
córtela en 8 tiras iguales. 
3. Prepare el relleno 
mezclando los tres quesos 
y la pimienta. 
4. Coloque una 
en la esquina 

inferior izquierda de cada 
tira de pasta. Dóblela 
formando un triángulo. 
5. Continúe doblando 
hasta el final de la tira, 

ido la forma. 
triangular, Unte con 
mansequilla derretida. 


De iequierda a derecha: Cexitas de queso y espinacas 
ES Sa elena, Ding 
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queso. 


6, Repita la operación 
come resto y disponga 
Jos triángulos sobre una 


bandeja de horno 


a 
7. Hornce 10 minutos y 
sírvalos recién hechos. 


Nota: Puede que necesite 
más mantequilla de la 
indicada. En ese caso, 
utilícela en pequeñas 
cantidades para no 
malgastarda. Cubra los 
vriángulos con film 
transparente y guárdelos 
en la nevera toda la 
noche. También puede 


congelarlos hasta el 
último momento. Para 
descongelarlos, introdúz- 
calos 10 minutos en el 
horno a 200%C, Bajea 
1809C y prolon; 

cocción 5-10 minutos. 


Setas rellenas 


Tiempo de preparación: 
25 minutos 

Tiempo de cocción: 
6 minutos 

Para 24 unidades 
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24 champiñones 
30 g de mantequilla 
4 isa aa 
200 y de carne de cangrejo 
2 abia de zumo 

de limón 


| 36 cncharadisa 


de guindilla en polvo 
pimienta recién molida 
1 1aza de crema agria 
Za taza de parmesano 


rallado 
1 taza de cheddar rallado 
pimentón 


1. Caliente el horno a 
180*C, Trocee los tallos 
de los champiñones y 


resérvelos. Coloque los 
sombrerillos en una 
bandeja de horno 

2. Mezcle en un bol la 
mantequilla, la cebolleta, 
el cangrejo, el zumo de 
Limón y las especias. 

3, Incorpore los tallos 
troceados junto con el 
parmesano y la crema 
agria. Rellene los 
sombrerilos por igual y 
espolvoréclos con el 
eheddar rallado y el 
pimentón. 

4. Hornce 4-6 minutos y 
sírvalos inmediatamente. 


PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


Hojaldres de atún 
o champiñón 
Tiempo de preparación: 
30 minutos 
Tiempo de cocción: 
30 minutos 
Para 80 mini-hojaldres 


Lx 
1 leg de masa de hojaldre 
congelada 


1 huevo, batido 


Relleno de atún 

220 y de anún en lata 
2 cebolleras 

125 y de requesón 


pimienta molida, al gusto 


Relleno de champiñón 
6 lonchas de bacon 
sin corteza, 
en trozos mu; pueños 
100 y de pre 
18 taza de queso 
parmesano rallado 
Y huevo 


1. Caliente el horno a 
2209. Divida la masa en 
24 círculos de 4 em de 
(metro utilizando un 
cortapastas. 

2. Mexcle bien los 
ingredientes del relleno 
preferido (si realiza la 
mezcla manualmente, 
pique finamente cada 
elemento) y deposite 

%4 cucharada en el centro 
de cada círculo, 

3. Humedezca los bordes 
con huevo batido y 
plicgue el clrculo por la 
mitad, cerrando con una 
ligera presión. Decore los 
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bordes con un tenedor. 
4. Disponga los hojaldres 
en una bandeja de horno. 
antiadherente, píntelos 
<on huevo y hornéclos 
entre 25 y 30 minutos, 
hasta que se doren. 
Sírvalos calientes 


Nota: Estas pastas 
pueden prepararse con 
varias horas de 
antelación. Guárdelas 
tapadas y en la nevera. 
Espolvoree con sésamo 
antes de introducirlas en 
«homo. 


Magdalenas de 

calabaza con 

queso 

Tiempo de preparación: 
30 minucos 

Tiempo de cocción: 


15 minutos 
Para 25 magdalenas 


= 
1 saza de pulpa de 
calabaza cocida 
20 y de mantequilla 
derretida 
L cucharada de crema 


agría 

2 cucharadas de cebollino 
picado 

2 huevos 

1 taza de harina de fuerza 

125 y de camembert 
en dados de 1,25 cm 

1 taza de almendras 
ilescadas 


1. Caliente el horno a 
1809C, Mezcle muy bien 
en un bol la pulpa de 


calabaza triturada, la 
mantequilla, la crema 
agria, el ecbollino, las 
yemas y la harina. 

2. Monte las claras a 
junto de nieve con una 
Ertidosa dlésmic y nales 
con cuidado a la mezcla 
anterior utilizando una 

cuchara metálica. 

3. Introduzca cucharadi- 

tas colmadas de la mezcla 

en moldes para magda- 

lenas engrasados. Cubra 

con queso y almendras. 
lornee 15 minutos. 

4. Síevalas calientes, 

solas o con mantequilla 

y ccbollino picado. 


Rollos satay 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción: 
20 minutos 

Para 60 unidades 

LL 

1 cucharadita de aceite 

1 cebolla, picada: 

1 diente de ajo, majado 

1 cucharadita de cárcuma 

1 cucharadita de comino 
molido 

1 cuchanida de salsa. 
de guindilla dulce 

1h raza de manteca de 
a 

54 taza de leche de coco 

5 láminas de masa de 
hojaldre congelada (1 kg) 


1. Caliente el horno a 
2209C, Sofría el ajo y la 
cebolla en una sartén con 
aceite hasta que se 
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e BL / 
Hojaldres (arriba), Rollos satay (derecha), Magdalenas de 
caleta con r0oe Rd 


bla 
2. Incorpore la cúrcuma, 
comino la ao de 
guindilla, la manteca de 
cacahuete yla leche de 
coco. México todo bien 
Tasa quese espese y so 
el 


». 
3. Extienda con un rodillo 


| de madera las 5 láminas de 

| masa de hojaldre y úmtelas 
com la salsa stay. 
4. Enróllelas firmemente y 
corte cada rollo en 12 
discos con ayuda de un 
cuchillo de sierra o un 
cuchillo eléctrico. 
Dispóngalos en bandejas 


de horno engrasadas y 
hornee 10-15 minutos o 
hasta que estén crujientes 
y dorados, Sirva los rollos 


| saray inmediatamente. 
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PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


Albóndigas con 
salsa de vino 
Tiempo de preparación: 
35 minutos 
Tiempo de cocción 


750 y de 6 ada 
Thais poco hacia 
2 dientes de ajo majados 
3 cucharaditas de pimienta 
recién molida 
2 cucharadas 
de concentrado de tomate 
Eccboll, picada 
2 cucharaditas de bojas de 
romero picadas 
1 cucharada de saba 
Worcestershire 
aceite pata fre 


Salsa de vino tinto 
142 tazas de vino tinto 

1 diente de ajo, majado 
Ye taza de puré de tomate 
La taza de agua 

2 cucharad de mostaza 
30 y de mantequilla 


1. Mezcle bien los 
ingredientes para las 
albóndigas. Forme 
pequeñas bolas utilizando 
tana cuchara sopera como. 
medida 

2. Caliente accite en una 
sartén llana e incorpore las 
albóndigas. Fríalas agitan 
do la sartén a menudo con 
el fin de que conserven su 
forma. Cuando estén bien 
doradas, retírelas y déjelas 
secar sobre papel 
absorbente. 
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3. Para preparar la salsa, 
escurra el accite, añada el 
vino y el ajo y llévelos a 
cbullición hasta que el 
líquido se haya reducido a 
la mitad. Cuele el líquido 
resultante en un cazo y 
agregue el concentrado de 


bull s 
deje hervir la salsa hasta 
que se reduzca a la mirad 
Incorpore la mantequilla 
Sirva la salsa caliente, 

junto con las albóndigas. 


Nota: Las albóndigas y la 
salsa pueden prepararse 
con varios días de 
selación. Manténgalas 
tapadas en la nevera. 
Caliéntelas en el horno a 
180*C antes de servirlas. 


Crépes rellenas de 
puerros y setas 
Tiempo de preparación: 

45 minutos 
Tiempo de cocción. 

20 minutos 
Para unas 25 cripes 

s yy 

4 taza de harina 

3 huevos, batidos 
4 taza de leche 
20 g de mantequilla 
1 puerro, en rodajas finas 
250 y de setas 

en láminas finas 
aderezo de limón 
y pimienta, al gusto 


1. Tamice la harina en un 
bol y vierta a continuación 
| os huevos y la es 
Remueva y deje reposar la 
mezcla 10 minutos. 

2. Caliente una sartén 
llana. úntela con wn poco 
de aceite o mantequilla y 


vierta en ella 1na quinta 
parte de la mezcla. Gire la 
sartén de maneta que la 
masa se distribuya 
uniformemente en el 
fondo. Cueza la crepe 

ha a 


sartén. Resérvcla y repita 
la operación con el resto 
de la masa. Fc 


3. Derrita man 
tra sartén y rebogue el 
puerro y las setas has qu 
estén tiernos. Agregue el 
aderezo. 

4. Corte cada cripe en 

5 tsoos y deposito una 
cucharadita de relleno en 
la parte más estrecha de 
cada pedazo. Enrolle las 
erépes y colóquelas en una 
bandeja cngrasada. 

5. Caléntelas ligeramente 
en el homo a 180% 

Sírvalas en seguida. 


en 


Nota: Las crépes pueden 
prepararse hasta 2 días 
antes de su consu 


Guárdelas tapadas y e 
nevera 


Albóndigas con salsa de vino (arriba), 


Crépes rellenas de puerros y setas (a 


BOCADOS CALIENTES 
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PEQUEÑAS DELICIAS DE FIESTA 


Bocaditos de setas 
y ostras 


Tiempo de preparación: 

20 minutos + 

40 minutos en la nevera 
Tiempo de cocción: 

10 minutos. 
Pana renos 30 bocadiros 


po 
50 g de mantequilla 
2 cucharadas de harina 


Ya taza de leche 
150 g de seras, en trozos 
mms) pequeños 
100 de ne abumadas 
de lata, troceadas 
4 cebolleras, sroceadas 
14 taza de queso 
ebeddar rallado 
pimienta reción molida 
l taza adicional de harina 
2 huevos, batidos 
134 1azas de salvado 
de avena 
aceite para freir 


1. Caliente manteguilla 
en una cacerola y fría en 
ella la harina sin dejar de 
remover durante 

1 minuto, Retire la 
cacerola del fuego y vier 
poco a poco la leche. 
Devuélvala al fuego y 
continue removiendo 
hasta que la mezcla se 


| espese. 


. Incorpore las setas, las 
ostras, la cebolla y el 
queso. Sazone con 


pimienta al gusto. Tape y 
reftigere 40 minutos. 
3. Forme pequeñas bolas 
de masa y rebócclas en 
harina con mucho cuida- 
do. Páselas seguidamente 
por huevo batido y por 
último cúbralas con 
salvado de avena. 
4. Caliente aceite en una 
sartén honda de fondo 
sado y fría cn clla los 
E idicos hasta dorarlos. 
Déjelos escurrir sobre 
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[pre absomemey sínalos 


¡en calentitos. 


Nota: El pan rallado 
puedo sustituir a la avena 
en esta receta. Deje los 
bocaditos listos para freír 
Se conservarán sin 

oblemas durante horas. 
Bic enfria, podrá 
rccalentarlos en el horno 
a 180C. 


Varitas crujientes 

de pescado con 

mayonesa de eneldo 

Tiempo de preparación: 
45 minutos 

Tiempo de cocción: 


20 minutos 
Pera unas 10 personas 


La 
Ya taza de harina de 


venza 

4 raza de fícula de mate 

1 raza de leche 

2 cucharaditas de pimien- 
a a las finas hierbas 

2 claras de huevo 

aceite para freír 

harina para rebozar 

400 3 de pescado blanco 


y 


Mayonesa de eneldo y 
alcaparras 
3 yemas de huevo 
di raza de aceite 
2 cucharadas de zumo 
de limón 
1 cucharada de eneldo 
1 cucharada de alcaparras 


1. Tamice en un bol la 
harina y la fécula de maíz, 
forme un hueco en el 
centro y vierta en él la 
leche y la pimienta. 
Méxclelo todo bien. 

2. En una batidora 
eléctrica, monte las claras 
a punto de nieve. Unalas 
a la mezcla anterior con 
una cuchara de metal. 

3. Caliente aceite en una 
sartén de fondo pesado. 
Reboce tiras de pescado 
en harina y sumérjalas cn 
la masa. Escúrralas unos 
segundos y fría las varitas 
en el aceite no muy 
caliente hasta dorarlas. 

4. Con una espumadera, 
saque el pescado de la 
sartén y deposítelo sobre 
pare absorbente, Sirva 
as varitas muy calientes. 
5 Prepare la mayonesa 
batiendo las yernas en 
una batidora eléctrica 
Sin dejar de batir, vierta 
pco a poco e ace 
hasta que la salsa se 
espese. Incorpore 
finalmente el zumo de 
imón, el encldo y las 
alcaparras picadas. 


Nota: Puede realizar 
la mayonesa la víspera 
El pescado conviene 
prepararlo justo antes de 
servir, Si apenas dispone 
de tiempo, mezcle el 
encldo y las alcaparras 
con mayonesa envasada. 


Bocaditos de setas y ostras (izquierda), Varitas crujienses 
de pescado con mayonesa de eneldo (derecha). 
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Minipizzas 

Tiempo de preparación: 
40 minutos 

Tiempo de cocción: 
10 minutos 

Para unas 60 minipizzas 


=S 
3 sacas de harina de 
fuerza 
75 g de mantequilla 
% taza de suero de leche 
2 taza de leche 


Cobertura 

Ya saza de concentrado 
de tomare 

1 cucharada de orégano 

secado 

60 y de salami, 
en lonchas finas 

1 cebolla pequeña, 
en rodajas finas 

60 y de champiñones 
pequeños, en laminizas 

1 aguacate 

50 y de somates secados al 
sol, en tiras finas 

La taza de aceitunas 
fletcadas 

150 g de queso cheddar, 
en trozos de 2 cm 


1. Caliente el horno a 
1809C, Tamice la harina 
en un bol y añada la 
mantequilla troccada, 
Trabaje ambos ingredien- 
tes con la punta de los 
dedos hasta que la mezcla 
adquiera aspecto grumo- 
so. Incorpore el suero y la 
leche, Mezcle hasta lograr 
una masa homogénea, 

2. Estícola con un rodillo 
de madera. Cuando tenga 
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5 mm de grosos, divídala 
en círculos de Gem con 
un cortapasas; colóquelos 
en una bandeja de horno 
engrasada. Meade el 
concentrado con el 
orégano y unte con ello 
los círculos de pasta. 

3. Cubra con el resto de 
ingredientes y homee las 
pizzas 10 minutos. 


Nota: Utilice los 
ingredientes a su gusto. 
Las bases pueden 


os 
was de antelación. Lo 


demás debe añadirse en el 


último momento. 


Rollitos de nueces 

y carne con salsa 

de ciruelas 

Tiempo de preparación. 
40 minutos 

Tiempo de cocción: 
10-15 minutos 

Para 30 rollitos 


¡2 


500 y de carne picada de 
cendo 
2 cucharaditas de jengibre 
1 cucharada de salia 
de soja 
2 dientes de ajo majados 
1 cucharadita de gardm 


a 
375 y de pasta flo 
100 y de mantequilla 
3 raza de nueces del 
Brasil molidas 


Sala de ciruelas 
825 g de ciruel 
YA cobaradis de li de 
guindilla dulce 
Lcucharadita de salsa 
de soja 
44 cucharadita de jengibre 


1. Caliente el horno a 
180C, Dore la carne 
picada en una sartén, 
deshaciendo los grumos 
on un tenedor. 
Incorpore el jengibre 
rallado, los ajos majados, 
la salsa de soja y el garam 
masala. Mézclolo bien, 
retítelo del fuego y déjelo 
enfriar. 

2. Mientras, corte las 
láminas de pasta a lo 
largo. Unte uno de los 
trozos con mantequilla 
derrerida, espolvoree con 
las nueces y dóblelo, 

3 Deposite en una 
esquina una cucharadira 
de sofrito, doble los 
bordes y enrolle, Repita la 
operación con el resto, 

4. Coloque los rollitos en 
tna bándeja, úntelos con 
mantequilla y hornee 
10-15 minutos. Sírvalos 
muy calientes con la salsa 
de ciruelas. ; 

5. Para preparar la salsa, 
ha pod 
las ciruelas deshuesadas, 
salsa de guindilla, salsa de 
soja y jengibre molido. 
Vierta la mezcla en un 
cazo y caliéntela. Sírvala 
inmediatamente. 


Rollitos de nueces y carne con salsa de ciruelas (izquierda), 


Minipizzas (derecha). 
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Fondue 
de caramelo 12 
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Ponche especial 4 


Ponche Pimm's 5 


Rollitos 
de bacon 18 
chinos 52 
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salsa de ciruelas 62 
de pollo con frutas 38 
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de cordero y espinacas 
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Taramasalata 32 
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Tomatitos al pesto 27 
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crema 38 
“Tostadas 

al pesto 49 

con tomate y pesto 38 
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de salmón 22 

de gambas 52 
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Varitas crujientes de 
pescado con mayonesa 
de encldo 61 


OTROS TÍTULOS DE ESTA COLECCIÓN 


H KLICIKOWSKI 


Cocina China 

Panes y bollería 

Recetas clásicas de guisos 
Deliciosos platos al curry 
Clásicas recetas con patatas 
Sopas de todo el mundo 
Platos clásicos de verduras 
Pequeñas delicias de fiesta 
Aperitivos y entrantes 
Cocina ligera 

Salsas y aliños 

Pasteles rápidos y sabrosos 
Sabrosas tapas 

Menús para toda la familia 
Tartas dulces y saladas 
Pasta rápida 

Cocina vegetariana rápida 
Las hierbas imprescindibles 
Helados y postres 

Cocina japonesa y coreana 
Asados 

Muffins y scones 

Torúllas, crépes y rebozados 
Guisos y cazuelas 

Recetas de patata populares 
Masas y hojaldres 
Sensacionales cócteles y bebidas para fiestas 
Pasteles y puddings 

Dulces y bombones 
Recetas de carne picada 
Cocina tex-mex 

Cocina tailandesa 

"Nuevas recetas de verdura 
Yum cha y otras delicias asiáticas 


